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ma anche astici, 
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scenografiche 
ma semplici 
e piene di sapore 
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raffinati con un 
tocco alcolico 


Dal Nord al Sud 
i cardi secondo 
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Lenticchie, uva 
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Scopri tutte le specialità su www.fidacandies.it 
e seguici sui nostri canali social 
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cucina moderna 










ANTIPASTI, PANE E SNACK 

Astici agli agrumi, ribes e aromi.13 

Capesante gratinate.14 

Corona brioscé con prosciutto e feta •+- .49 

Crocchette al prosciutto e roquefort con besciamella 104 

Crostatine alle uova di salmone □•+ .52 

Crostini lardo, ceci e gamberi.10 

Gourgeres con mousse di prosciutto •- .52 

Lenticchie all’arancia □•+- .31 

Lenticchie nel bicchiere con polenta e cotechino.31 

Pagnottine con fondute di toma.75 

Sfogliette agli scalogni e formaggio □•+- .23 

Spiedini con polpettine e polenta •+- .22 

Tartine con gamberi e crema di carciofi □•+ .28 

Tarine con pàté, uva rosé e timo □•+- .29 

Tartine con pere e crema al gorgonzola □•+- .29 

Tartine con rucola, crudo e albicocche secchelH#+- .28 

Tartine con salmone, ortaggi e finocchietto □•+ .29 

Tartufini al formaggio □•+- .32 

Treccia sfogliata al salmone •+- .48 

Ventagli sfogliati alle olive e pecorino □•+- .49 

PRIMI E PIATTI UNICI 

Carbonara ai gamberi e zucca al bacon.81 

Conchiglie gratinate - .32 

Crespelle al saraceno con costine e castagne.75 

Lasagne al radicchio e prosciutto •- .23 

Maccheroncini al prosciutto e mandorle.82 

Pappardelle al radicchio □+- .9 

Risotto allo speck, toma e fichi.36 

Savarin di risotto su crema di robiola.57 

Sformatini di cardi con bagna caoda.55 

Spaghetti con crumble piccante.32 

Tagliatelle, cotechino e lenticchie.80 

Trofie con capescante al Vermouth □ .82 

Umbricelli al tartufo nero.95 

Zuppa di ceci e castagne •+- .97 

SECONDI 

Arrosto di vitello con grappa alle pere.84 

Cinghiale alla cacciatora •- .97 

Cotechino fasciato.76 

Dentice al forno in crosta di mandorle.15 

Filetto di maiale in crosta.32 

Filetto di storione in salsa di gamberi.18 

Manzo con riduzione al Martini Rosso.86 

Petto d’anatra al Porto.85 

Polpettone in crosta al papavero •+- .25 

Rotolo di tacchino farcito ai fichi •+- .35 

Salumi con la melagrana .31 

Salumi con patate e carciofi .31 

Salumi con porcini e lenticchie .31 


Salumi con verze e zabaione .31 

Salumi in crosta di pane .31 

Scamponi con salsa al Cognac e scalogni.17 

Storione al rafano.8 

VERDURE, CONTORNI E CONDIMENTI 

Cardi alla parmigiana con salumi •- .54 

Cardi e pere al forno •+- .84 

Cardi gobbi alla perugina # .55 

Gratin di porri con prosciutto in crosta di patate •+- .104 

Insalata agrodolce di finocchi e datteri □•+- .36 

Insalata di carciofi e porcini all’uva + .76 

Insalata di rucola e arancia sulla mela □•+- .25 

Involtini di trevigiana e prosciutto al rafano □•+- .104 

Quiche di cavolfiore con prosciutto 

alla paprika dolce •+- .104 

Radicchio stufato con aceto balsamico e noci □•+- .86 

Rose di patate e porri □•+- .85 

DESSERT E DRINK 

Aperitivo al sidro con le bollicine.75 

Caipirinha ai lamponi.32 

Calza di pandoro con crema al cioccolato .60 

Cocktail in vaso alla frutta •- .32 

Coppe con crema al cocco e anacardi • .91 

Crostata di mirtilli • .78 

Crostata speziata con bavarese.92 

I cammelli dei Re Magi .59 

Panettone con crema di marroni •- .26 

Panettone farcito al semifreddo •- .91 

Panpepato ternano •- .98 

Prosecco ai ribes.32 

Streghette con la scopa .59 

Tatinal kumquat.32 

Torta di petali farciti#- .51 

Torta portafortuna .35 

Torta sablé con Chantilly.32 

TRUCCHI 

Come arricchire le ostriche: con granita, scalogno, 

pompeimo, zenzero, paprika e mela.42 

Quant’è lo scarto del porro.42 

Scegliere e abbinare Spumanti e Champagne.43 

L’ingrediente: anice stellato.43 

Così è perfetto il pàté di carne. I passaggi fondamentali: 

marinare, cuocere, frullare e servire.44 

La pesciera: usatela anche così.44 

Passo a passo: come fare i vol-au-vent.44 


LEGENDA 

□ veloce, max30 minuti # pronta in anticipo 
+ leggera, max350calorie - economica 


CUCINA MODERNA È ON LINE 

CUCINAMODERNA.COM Troverete qui un ricchissimo 
archivio delle nostre ricette diviso per portata, tempo di 
preparazione, calorie, tipo di cottura e ingredienti. 

Inoltre, vi aspettano i sondaggi e le video ricette. Entrate anche 
nella nostra community: è il luogo giusto per incontrare tante 
amiche con cui scambiare ricette, raccontare i propri aneddoti e 
trucchi ai fornelli e darsi a vicenda consigli utili per fare la spesa. 


SMARTPHONE E TABLET 

Potete leggere Cucina Moderna 
anche dai vostri smartphone e 
tablet Android, iPhone e iPad 
grazie alle App di Cucina 
Moderna. Scaricatele GRATIS 
da App Store o da Google Play 
Store e sfogliate la vostra rivista 
preferita ogni mese a€ 0,99. 


INDIRIZZI 

•Abito Qui Tel. 0229002518 

www.abitoqui.it 

• Alessi spa Tel. 0323868611 www.alessi.it 
•Bitossi Tel. 057154511 
www.bitossihome.it 

• Blanc Mariclò Tel. 02/36768696 
www.blancmariclo.com 

• Rocco & Figlio Tel. 05245111 
www.bormiolirocco.com 

• Broggi Tel. 0306853601 www.broggi.it 

• Busatti Tel.0575788013 
www.busatti.com 

• C&C Milano Tel. 0321960531 
www.cec-milano.com 
•Co.lmport Tel. 0521607745 
www.coimport.com 

• Coin Casa www.coincasa.it 

• Corrado Corradi Tel. 02 509 9421 
www.corrado-corradi.it 

• Cosi Tabellini Tel. 0302002363 
www.artofpewter.com 
•Fadespa Tel. 0549900255 
www.fadespa.com 

• Kartellwww.kartell.com/it 

• Fiorirà un giardino Tel. 0432602332 
www.fioriraungiardino.com 

• Ghidini 1961 Tel 030 8980521 
www.ghidinil961.com 
•Guardini Tel Oli 9952890 
www.guardini.com 

• Ichendorf Tel 025099421 

• La Maison du Monde 
www.maisonsdumonde.com 

• La Porcellana Bianca Tel. 029850961 
www.laporcellanabianca.it 

• La Potisserie Lapotisserie.blogspot.com 

• Le Stanze Della Memoria 
Tel. 0276008692 
www.lestanzedellamemoria.it 

• Lo Scampolo Tel. 026886493 
www.tessutiescampoli.it 

• LSA International distr. da Maino 
Tel. 026686294 

• MEPRATel. 0308921441www.mepra.it 

• Orissa Tel. 02 8940 2245 www.orissa.it 

• Pietre di Rapolano Tel. 0552326120 
www.pietredirapolano.com 

• Pisotti Tel. 02 89403348 www.pisotti.it 

• Schiavon Argenteria 

Tel. 0422 608860 www.schiavon.it 

• Villeroy & Boch Tel. 026571680 
www.villeroy-boch.com 

• Viridea Tel. 029320821 www.viridea.it 

• Vista Aiegre Tel 025099421 

• Wald Tel. 075-919621 www.wald.it 

• Wedgwood Tel 02 48012016 
www.bmorone.it 

• ZaraHome Tel. 0276022740 
www.zarahome.com 


Inoltre sul sito www.abbonamenti, 
it troverete le offerte per abbonarvi 
a Cucina Moderna a soli€ 1,99 per 
3 numeri e € 6,99 per 1 anno, con la 
possibilità di sfogliare la rivista 
sulle applicazioni per dispositivi 
Apple e Android. 
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In Tescoma siamo fan del 
“fatto in casa” con ingre¬ 
dienti freschi e genuini. E 
tu sai resistere alla tenta¬ 
zione di preparare un buon 
piatto con le tue mani? 
Apri la dispensa e lascia 
spazio alla creatività: agli 
utensili pensiamo noi! Nel 
nostro assortimento di ol¬ 
tre 2.500 prodotti troverai 
un’infinità di accessori per 
preparare dai piatti di tutti i 
giorni ai menu per le grandi 
occasioni. In Tescoma ab¬ 
biamo tutti gli ingredien¬ 
ti giusti per le tue ricette, 
anche a Natale! 
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QUESTO 

MESE 


TESTI DI 

MARINA CELLA E 
PAOLA MANCUSO 


I MIGLIORI PRODOTTI DI STAGIONE DA 

METTERE NEL CARRELLO, I NOSTRI CONSIGLI 
PER GLI ACQUISTI, BUONI AFFARI, 
INIZIATIVE E IDEE RISPARMIO 


DAI TROPICI 

la nuova frutta 

Se ananas, banane e avocado si trovano tutto Tanno e hanno 
perso la loro connotazione "esotica", altri frutti compaiono sui 
banchi dei supermercati soprattutto in questo periodo. Quelli 
importati per via aerea arrivano già maturi, al meglio delle loro 
caratteristiche di gusto. alkechengkd Privi di nocciolo e 
ricchi di semi, hanno sapore acidulo e vanno mangiati solo 
quando è scomparsa ogni traccia di colore verde dalla 
buccia. Si gustano freschi o, più spesso, ricoperti di 
cioccolato. CARAMBOLA (2) Le fette, croccanti e 
di sapore acidulo, hanno una curiosa forma a 
stella, ideale per guarnire pietanze e dolci 
delle feste. GRAN ADULA (3) Di origine 
messicana, ha scorza dura e spessa che va 
tagliata a metà. La polpa, di gusto dolce 
acidulo, si raccoglie insieme ai semi edibili 
con un cucchiaino. UTCHI(4) In Cina 
viene regalato a inizio anno per augurare 
fortuna. Ha polpa bianca e succosa, dal 
gusto dolce, che ricorda quello dell'uva. 
MANGO (5) Con buccia liscia e sottile, ha 
polpa arancione e fondente, simile a quella 
della pesca. Nelle ricette salate, si gusta in 
insalata con gli spinaci, oppure in piatti 
etnici, con pollo e curry. PAPAYA(6)Dalla 
polpa morbida e burrosa, di colore arancio, ha 
sapore dolce simile al melone. Oltre che al naturale, si 
gusta abbinata al prosciutto crudo o a formaggi morbidi, 
oltre che in mousse. PITAYA(7-8) Può essere di varietà gialla, più 
saporita, o rossa, entrambe con polpa dolce e densa di semini 
commestibili. Di origine sudamericana, ha un aspetto bizzarro, 
simile a una pigna. Si gusta al naturale o cubettata, in spiedini 
alla griglia. RAMBUTAN (9) Simile a un piccolo riccio per la parte 
esterna ricoperta da punte morbide, proviene dalla Thailandia. 
Ha sapore delicato, dolce e leggermente acidulo. TAMARILLO 
(10) Arriva dall'Ecuador. Con buccia scarlatta o giallo oro, ha 
polpa morbidissima, da gustare con un cucchiaino. 
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PRONTO IN 15 MINUTI 


SOLO CARNE ITALIANA 


2 Ingredienti 

carne di suino - grasso - cotenna 

- sale - zucchero (destrosio) - spezie 

3 aromi - antiossidanti: acido ascorbico 

- conservante: nitrito di sodio 
senza glutammato aggiunto 
senza polifosfati aggiunti 
senza lattosio e proteine del latte 

4 Budello naturale 

5 Valori nutrizionali 


. 

COTECHINO 

PRECOTTO 

Si trova sia al supermercato sia in macelleria, 
confezionato sotto vuoto. È molto più diffuso 
di quello fresco grazie alla velocità di 
preparazione (20-30 minuti di bollitura 
invece di 3-4 ore) ma meglio leggere bene 
l’etichetta. Ecco che cosa controllare. 

D Denominazione e marchio Preferite 
il cotechino di Modena Igp, contrassegnato 
dal bollino europeo e dal logo del consorzio. 
Viene prodotto secondo la ricetta 
del disciplinare (che i produttori possono 
personalizzare) e non sono ammessi 
polifosfati e caseinati. 

D Ingredienti Sono uguali per tutti i 
cotechini: la carne di maiale (parti magre) 
deve essere il primo ingrediente, seguito 
da grasso di maiale e cotenna: quindi sale, 
pepe, spezie e aromi. Possono figurare anche 
zucchero e vino. Se riportata, l’origine italiana 
dei suini è indice di migliore qualità. 

□ Aromi e additivi Preferite i prodotti 
con aromi naturali. I cotechini precotti, per 
avere una shelf life di vari mesi, utilizzano 
conservanti (nitrito di sodio) e antiossidanti 
(acido ascorbico). I prodotti migliori sono 
privi di polifosfati aggiunti e derivati del latte 
(che servono a trattenere acqua) e 
di glutammato aggiunto, un esaltatore 
di sapidità usato per mascherare la qualità 
non eccelsa della carne. 

Q Budello può essere naturale (il migliore, 
a base di collagene, edibile) o artificiale. 

B Valori nutrizionali La percentuale di 
grassi è in media del 25% ma può scendere 
al 16% o superare il 30%. I grassi saturi sono 
inferiori a quelli insaturi e poiinsaturi. 


Anche quest’anno, nonostante 
il terremoto del 2016 e la grave 
siccità della scorsa primavera, 
le lenticchie di Castelluccio 
di Norcia torneranno 
sulle tavole delle feste. 

Dopo la semina e la 
spettacolare fioritura, in 
agosto gli agricoltori sono 
riusciti a portare a termine il 
primo raccolto dopo il sisma, 
che ha devastato Norcia 
e la frazione di Castelluccio. 

La produzione, di circa 3.000 
quintali, è scesa del 20-30% 
per ragioni climatiche, 
ma la qualità del 
pregiato legume è 
rimasta elevata 
come sempre. 

Coltivate in 
modo naturale 
sull’altopiano di 
Pian Grande, a 
1400 metri di 
altitudine nel 
Parco dei Monti 
Sibillini, le lenticchie 
festeggiano quest’anno 
il ventennale dell’lgp, nelle 
3 varietà rosse, verdi e 
zigrinate. Piccole e resistenti 
ai parassiti, hanno la buccia 
molto sottile che non 
necessita di ammollo, sono 
tenere, gustose e ricche 
di sostanze nutritive. Qualità 
che hanno reso le lenticchie 
di Norcia famose nel mondo. 



CARBONE DOLCE 
DELLA BEFANA 

Immancabile nella tradizionale calza del¬ 
la Befana, è il dolcetto tipico dell’Epifania, 
anche se in alcune zone, come nel Berga¬ 
masco, viene donato ai bambini per San¬ 
ta Lucia (il 13 dicembre). Si prepara con 
zucchero semolato, fatto fondere e por¬ 
tato a 145°, al quale viene aggiunto una 
glassa di zucchero a velo e albume mon¬ 


tato. Questa fase provoca una reazione 
chimico-fisica che fa gonfiare velocemen¬ 
te il composto: raffreddandosi, si cristal¬ 
lizza, creando quello che in pasticceria è 
definito zucchero roccia. Per ottenere il 
colore nero, le migliori pasticcerie artigia¬ 
nali aggiungono carbone vegetale al mix 
di albume: in alternativa, viene utilizzato 
colorante alimentare, nero o di altri colori. 
Prezzo in pasticceria: €35/Kg circa 


Con il contributo della Pasticceria Giosuè ; Montello (Bg) 













QUESTO 

MESE 

GUIDA ALLA SPESA 


PASTA: ORIGINE 
IN ETICHETTA 

Da febbraio 2018 sarà 
obbligatorio riportare 
l’origine del grano sulle 
confezioni di pasta secca 
commercializzate in Italia. 
Andrà indicato il Paese 
di coltivazione e quello 
di molitura (macinazione) 
oppure, se si sono svolte 
per almeno il 50% nella 
stessa nazione, basterà la 
dicitura “Italia e altri Paesi 
UE e/o non UE”. La nuova 
norma mira a soddisfare 
il desiderio di chiarezza 
dei consumatori, sempre 
più favorevoli all’origine 
in etichetta. Perché 
se da un lato non tutto 
il grano italiano è di alta 
qualità e molte varietà 
che importiamo sono 
ottime, dall’altro è 
giusto conoscere i Paesi 
d’origine. Per esempio 
Canada e USA utilizzano il 
glifosato (un disseccante 
ritenuto “probabilmente 
cancerogeno” dall’OMS) 
subito prima della raccolta, 
con il rischio che ne restino 
residui nel grano. In Italia, 
invece, non è permesso. 




6’. Mescolate in una ciotola 1 
cucchiaio di rafano grattugiato 
con 2 cucchiai di aceto bianco, un 
pizzico di zucchero e uno di sale. 
Incorporate 1 di di panna fresca, 
sbattendo con una frusta, fino a 
ottenere una salsa gonfia 
omogenea. Sgocciolate il pesce e 
servitelo su un letto di fettine di 
limone con una spolverizzata di 
finocchietto e la salsina a parte. 


LA RICETTA 

STORIONE 
AL RAFANO 

Mettete in una casseruola 11 di 
brodo vegetale, 1/2 bicchiere di 

vino bianco, 1 foglia d alloro, 1 

ciuffetto di finocchietto, qualche 
grano di pepe e fate bollire per 30’. 
Abbassate la fiamma, unite 600 g 
di storione in tranci e cuocete per 

IL PESCE 

storione 


C on questo nome generico vengono 
indicate ben 27 specie di pesci, tre 
dei quali un tempo vivevano nelle acque 
dolci italiane. Quello che oggi si trova in 
commercio è lo storione bianco, (vedi 
disegno) noto come "pesce del caviale" per 
via delle sue uova, ma pregiato anche per 
le carni di qualità, bianche e di consistenza 
compatta, ricche di proprietà nutritive; 
il sapore è delicato ed elegante. Proviene 
da allevamenti italiani, concentrati in 
Lombardia, dove cresce prima in vasche 
a temperatura controllata (18-20°) e poi 
in bacini che utilizzano acqua di falda, 
in ambienti molto simili a quello naturale, 
cibandosi di piccoli crostacei e molluschi, 
ad integrazione di mangimi specifici. Poiché 
raggiunge dimensioni imponenti (10 -12 kg 
per più di 2 m di lunghezza), viene messo in 
commercio in filetti o in porzioni di filetto, 
anche sottovuoto, senza lische nè scarti, 
pronto alTutilizzo. Viene anche affumicato 
a caldo e a freddo. Per via della filiera 
totalmente controllata, lo storione bianco 
è adatto anche al consumo a crudo 
senza abbattimento termico, con 
l'accortezza di farlo frollare in frigorifero 
(4°) per circa 3 giorni. In alternativa ai 
carpacci, predilige cotture rapide in 
padella o a bassa temperatura, soprattutto 
quando il prodotto è sottovuoto. 



Acipenser transmontanus 

^ Prezzo: € 28/kg circa 

Con il contributo di Mario Pazza glia, 
biologo , Agro Ittica Lombarda 
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SONIA FEDRIZZI 




LA RICETTA 


PAPPARDELLE 
AL RADICCHIO 

Pulite 3 cespi di radicchio tardivo 

e tagl iatel i a tocchetti. Sci ogl i ete 
30gdi burro in una padella, fatevi 
stufare 1 scalogno tritato fi ne, 
aggiungete il radicchio, rosolate 
per 2-3 minuti, quindi sfumate 
coni cucchiaio di aceto di mele; 
salate e pepate. Lessate500g di 
pappardelle fresche all uovo in 
acqua salata bollente, scolatele, 
trasferitele nella padella, unite 100 
g di gorgonzola a fiocchetti e 
20gdi granella di nocciole. Fate 
mantecare un istante e servite. 


L'ORTAGGIO 

radicchio tardivo 


E ia tipologia più pregiata del 
Radicchio Rosso di Treviso 
Igp, tutelata dairomonimo 
Consorzio (radicchioditreviso. it) 
Inconfondibile per la forma allungata 
del cespo, ha foglie di colore rosso 
vinoso, con costola bianchissima. 
Deliziosamente croccanti e 
freschissime al palato, hanno 
sapore meno amarognolo rispetto 
alle altre varietà di radicchio. Tutte 
caratteristiche che sono il risultato di 
un processo di lavorazione manuale 
laborioso, che rende il tardivo il più 
nobile e il più costoso tra i radicchi. 
La raccolta dei cespi (in un'area 
ristretta del Veneto, nelle provincie 

^ Prezzo al super: circa € 9/kg 


di Treviso, Padova e Venezia) inizia 
a novembre e prosegue fino a 
gennaio/febbraio. I cespi vengono 
poi sottoposti alla forzatura (o 
imbianchimento), immergendoli in 
vasche con acqua di risorgiva, in 
assenza di luce; in questo periodo 
(circa 20 giorni), i cespi sviluppano le 
nuove foglie, con le caratteristiche di 
consistenza, gusto e colore proprie 
del tardivo. Nella fase finale, la 
toilettatura, i germogli vengono 
ripuliti prima di essere messi in 
commercio. Per apprezzarne le virtù, 
il tardivo va gustato a crudo, nelle 
insalate, o dopo cotture veloci, alla 
griglia, o nel classico risotto. 


Con il contributo di Raffaele Viccione, tecnologo alimentare 


i fa presto a dire 


Si ottiene attraverso 
l'essiccazione di alcune 
cultivar di Vitis vinifera. 
La più diffusa è la 
Sultanina (1), piccola, 
dolce e marroncina, 
prodotta soprattutto in 
Turchia, Australia e Stati 
l Uniti ma anche in Italia. 
La Corinto (2), invece, 
scura e piccola, arriva dal 
Medio Oriente. Le varietà 
grosse sono l’uva di 


Malaga (3), chiara, 
e quella di Smirne, scura. 
L’essiccazione può iniziare 
in campo ma l’industria 
utilizza soprattutto quella 
forzata in forni ventilati 
(70-75°). Al termine 
l’umidità si riduce al 15% 
e gli zuccheri si 
concentrano (60%). Per 
abbreviare l’essiccazione, 
che imbrunisce i chicchi 
(reazione di Maillard), 


uvetta 

l’uva si può immergere 
in un bagno di carbonato 
di potassio ed “esteri di 
acidi grassi”. Così si evita 
lo sbiancamento con 
anidride solforosa, 
che è un allergene. 

L’uva disidratata viene 
lavata con acqua clorata, 
selezionata e rivestita 
con oli vegetali, 
perché non si incolli 
e si conservi più a lungo. 


cucina moderna 













QUESTO 

MESE 

GUIDA ALLA SPESA 


Fico, il P a L£ £ 

del cibo 


È una specie di Italia in 
miniatura dedicata 
ai “capolavori” del cibo che 
hanno reso famoso il 
nostro Paese. È questo a 
rendere unico Fico, parco a 
tema alimentare appena 
aperto alle porte di 
Bologna. Uno spazio 
enorme (da girare anche in 
bici) con ristoranti, bar, 
botteghe e occasioni per 
scoprire cosa ce dietro il 
cibo. Dal caseificio del 
Grana Padano alla fabbrica 
dei dolci Balocco, Fico 
racconta le filiere e la 
biodiversità, da scoprire 
anche con visite guidate. 
Tante le esperienze: si può 
imparare a fare i tortellini e 
il gelato artigianale, fare 
degustazioni di mieleo 
aceto balsamico. Fico è 
aperto ogni giorno, dalle 
10 alle 24. E l’ingresso è 
gratis. (M. Soressi) 



IL SALUME 

lardo di Colonnata 

S tagiona a lungo nel marmo bianco di Carrara il lardo 
di Colonnata, il borgo sulle Alpi Apuane dove viene 
prodotto. Un tempo umile cibo dei cavatori di marmo, oggi 
è contrassegnato dal marchio Igp e amato dai gourmet 
per la particolare morbidezza e il gusto delicato e fresco, 
aromatico e speziato. La tecnica produttiva è tradizionale: 
lo strato adiposo del dorso dei maiali (di origine italiana) viene 
rifilato, massaggiato con il sale e messo a stagionare 
in vasche di marmo (conche), prima strofinate con Taglio. 

È proprio la pietra, traspirante e ricca di carbonato di calcio, 
a regalare al lardo la sua morbidezza. Dopo la stagionatura, 
il salume è ricoperto con sale marino miscelato con pepe nero, 
rosmarino, aglio e altre spezie, che variano da una larderia 
all'altra. Il lardo è ottimo al naturale, con pane toscano, 
focacce, crostini o gnocco fritto. Oppure, a dadini o a fettine, 
insaporisce le verdure e i primi piatti. Gustoso per le farciture 
delle carni, si abbina anche al pesce e ai crostacei. 

^ Prezzo: a partire da € 27/kg 



LA RICETTA 

CROSTINI 
LARDO. CECI 
E GAMfeERI 


Riducete in crema 250 g di 
ceci lessati (tenendone 
da parte alcuni interi), 
mescolandoli con il succo 
e la scorza di 1/2 limone, 

2 cucchiai di olio d'oliva, 
sale, pepe e poca acqua. 
Spennellate dòlio 8 fettine 
di pane casereccio e 
grigliatele sulla piastra. 
Sgusciate 12 code di 
mazzancolle cotte e 
avvolgete ciascuna con 
1/2 fettina di lardo di 
Colonnata; rosolatele per 
un paiodi minuti in una 
padella antiaderente calda 
con rametti di rosmarino. 
Spalmate i crostini con la 
crema di ceci e completate 
con le mazzancolle a 
pezzettini, i ceci tenuti da 
parte, foglie di timo e pepe. 



I SACCHETTI FRUTTA E VERDURA DIVENTANO RIO 


Novità in vista per i sacchetti 
di frutta e verdura del super. 

La buona notizia è che da 
gennaio 2018 dovranno 
essere biodegradabili e 
compostabili tutte le 
shopper ultraleggere per 
trasportare cibi sfusi (oltre 
all’ortofrutta, carne, pesce e 
prodotti da forno): uno stop 
alle buste in plastica monouso, 
dannose per l’ambiente, 


previsto da una normativa 
europea. C’è di più: da gennaio 
tutti i sacchetti biodegradabili, 
anche quelli più grandi che si 
trovano alle casse, dovranno 
contenere almeno il 40% di 
materie prime da fonti 
rinnovabili. Ma c’è anche 
una cattiva notizia: le nuove 
shopper biodegradabili 
saranno a pagamento 
(si parla di 2 centesimi l’uno) 


e i supermercati non potranno 
distribuirli gratuitamente. Una 
nuova tassa per i consumatori? 



Hj^kennaio 2018 











^Tortino al Cioccolato 

cuore caldo^^ 


Ì^S/SS 


burro. Sbattete le uova 
on un pizzico di sale e unite 

Latte Condensato Nestlè e la 

ji riso setacciata insieme al N< 
Extra Choco. Unite poi il gioco 

insieme al burro e amaigam 

ottenere un composto morb 

scaldate il forno a l 80 »C. Dst 

in 6 pirottini leggermente^ 

e spolverati con un podi Ne 

Cuccete in modalità statica 
Estraete i tortini e lasciateli ii 

almeno 5 minuti, poi capovc 

e decorateli con un po di 2 

SCOPRI LA VIDEOR1CETTA SU 


Dal 1893 solo latte e zucchero, due semplici ingredienti perfettamente combinati per ottenere 
un prodotto dal gusto unico. Grazie alla sua cremosità e versatilità è l’alleato perfetto per 
preparare i tuoi dolci in modo facile e veloce. SUCCESSO ASSICURATO CON IL LATTE CONDENSATO! 


£nc 


stupisci tutti con un dolce 
dal cuore morbido e cremoso 












L’ACQUISTO GIUSTO W 

Gli astici surgelati precotti hanno in genere piccole dimensioni, intorno 
ai 300 g: visto che lo scarto è del 60%, possono essere considerati un 
antipasto. Se volete farne un secondo piatto, acquistate gli astici 
surgelati crudi (sono neri, diventano rossi cuocendo), disponi- ..."-i 
bili anche di 1 kg e oltre: lessateli ancora surgelati tuffandoli /*' 
in acqua in ebollizione per 15 minuti. Gli astici freschi (di / 
solito vivi) sono più pregiati, ma più costosi. zmKWj 


IN TUTTO IL SERVIZIO, POSATE ZARA HOME 


lennaio 2018 


tema del 







Il meglio del mare in cinque spettacolari 
ricette spiegate passo passo: raffinate, 
ma anche semplici da realizzare, sono ideali 
per una cena di fine anno memorabile 


A CURA DI CRISTIANA CASSE, RICETTE DI LIVIA SALA, FOTO DI MAURIZIO LODI 



L e preparazioni di queste pagine sono studiate per consentire 
il massimo risultato con il minimo sforzo: i procedimenti 
sono facili e le cotture brevi, gli ingredienti pregiati sono 
protagonisti, senza aggiunte che ne stravolgano il sapore, ma 
con piccoli tocchi raffinati. Pagina per pagina trovate le informazioni 
per ogni specie; qui sotto, ecco alcune considerazioni di massima. 
Le dosi. Le ricette con il dentice e lo storione sono secondi piatti, 
le altre antipasti, ma nulla vieta di raddoppiare le dosi e trasformare 
anch'esse in portate principali (per Lastice, vedi il riquadro a lato). 
Sale e pepe. Si salano gli ingredienti di contorno e non 
il pesce per non "inquinarne" il sapore delicato. Il pepe è quello 
danco, fatte eccezioni per le ricette più robuste, 
vino. Accompagnate queste ricette con uno spumante, 
il menu lo consente potete servrlo anche a tutto pasto. 
f'Iemm. Tutti i piatti di queste pagine vanno serviti caldi, appena 
sfoTHati: visto che il pesce non può essere riscaldato (diventerebbe 
asciutto e fibroso), è fondamentale calcolare bene i tempi. 

In tavola. Prevedete dei piattini per gli scarti e, per Lastice, 
l'apposita pinza per rompere le chele (o uno schiaccianoci). 

Per risparmiare. Se avete diverse persone a cena e volete 
contenere i costi, optate per prodotti surgelati o di allevamento. 
Inoltre, potete sostituire il dentice con il branzino e lo storione 
con il salmone. Per arricchire la cena, mettete a centro 
tavola un vassoio di patate bollite o al cartoccio e una maionese 
fatta in casa in cui intingerle. 


Astici agli agrumi, 
ribes e aromi 

► Facile ► Preparazione 20 minuti 

► Cottura 3 minuti ► Calorie 360 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 astici precotti surgelati • 60 g 

di burro • 100 g di pangrattato 

• 80 g di ribes • 1 arancia non trattata 

• 1 lime non trattato • 8 kumquat 

non trattati • 1 mazzetto di erba cipollina 

• 1 mazzetto di cerfoglio • sale 


1 Fate scongelare gli astici in frigorifero. 
Tagliateli a metà nel senso della lunghez¬ 
za e sistemateli su una placca foderata 
con carta da forno. 

2 Grattugiate la scorza di mezzo lime e di 
1/4 di arancia.Tritate una manciatina di 
erba cipollina e cerfoglio. In un pentolino, 
lavorate il burro con le scorze, le erbe 
aromatiche e un po’ di sale e poi fatelo 
fondere a fuoco dolcissimo. 

3 Distruibuite il pangrattato sugli astici solo 
nella parte della testa e poi irrorateli uni¬ 
formemente con il burro sia sulle code sia 
sulle teste. Completate con ancora un po’ 
di erba cipollina tagliuzzata, aggiungete 
nella teglia i kumquat, l’arancia e il lime a 
spicchietti e passate il tutto sotto il grill del 
forno per 2 minuti: dopo il primo minuto, 
unite anche i ribes a grappolini adagiandoli 
sugli astici. Servite tiepido. 



cucina moderna 
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Capesante gratinate 

► Facile ► Preparazione 25 minuti 

► Cottura 35 minuti ► Calorie 290 


ADRIATICHE E OCEANICHE 

Le capesante sono composte dalla noce (bianca, carno¬ 
sa, profumata) e dal corallo (pastoso, di gusto più inten¬ 
so). Si trovano anche già pulite, fresche o congelate, e 
provviste di una valva per la presentazione. In Italia sono 
diffuse nellAdriatico; quelle oceaniche, leggermente più 
grandi, sono più economiche e un po’ meno saporite. 


INGREDIENTI PER4 PERSONE 
8 capesante pulite con una valva • 200 g di 

sedano rapa • 50 g di burro • 40 g di farina 

• 250 mi di latte • 1 mazzetto di timo 

• 1/2 porro • pangrattatato • noce moscata 

• olio per friggere • sale, pepe bianco 


1 Portate a bollore 1 litro di acqua con 50 
mi di latte e 20 g di farina. Sbucciate il 
sedano rapa e tagliatelo a pezzi. Tuffatelo 
nell’acqua bollente e cuocetelo finché 
sarà morbido. Sgocciolatelo e frullatelo 
con un frullatore a immersione. 

2 Fate sciogliere 20 g di burro in un tegame 
con una grattata di noce moscata e un 
pizzico di pepe: unite i restanti 20 g di fa¬ 
rina, tostatela per qualche istante. Poi ag¬ 
giungete a filo il latte rimasto mescolando 
con una frusta a mano e fate addensare la 
besciamella a fiamma bassa. Incorporate 
il purè di sedano rapa e salate. 

3 Prelevate le capesante dalla conchiglia, 
sciacquatele per eliminare la sabbia re¬ 
sidua ed eventuali filamenti scuri e tam¬ 
ponatele con carta da cucina. Distribuite 
un cucchiaio di besciamella al sedano 
rapa in ogni guscio e adagiate i molluschi 
sulla salsa. Completate con un pizzico di 
pangrattato e un fiocchetto di burro e gra¬ 
tinate sotto il grill del forno per 5 minuti. 

4 Intanto, tagliate il porro a julienne fine 
e friggetelo in olio bollente finché sa¬ 
rà croccante. Asciugatelo su carta da 
cucina, distribuitelo sulle capesante e 
completate con qualche fogliolina di 
timo. Servite caldo. 


VASSOIO 
ZARA HOME 














UN PESCE 
D’ECCELLENZA 

Dotato di denti accumi- 
nati (da cui il nome), 
dentice è un predatore dal 
le carni sode, magre e digeribi¬ 
li. Tra i pesci più pregiati, si pre¬ 
sta a qualsiasi tipo di cottura: 
al forno, al cartoccio, al sale, 
alla griglia e bollito (il brodo è 
prezioso per zuppe e risotti). 


Dentice al forno in crosta di mandorle 


► Facile ► Preparazione 25 minuti 

► Cottura 25 minuti ► Calorie 490 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

1 dentice di 1,2 kg • 2 cespi di radicchio 
tardivo • 12 meline selvatiche 

• 50 g di mandorle a lamelle • 2 cucchiai 
di semi di sesamo • 1/2 bicchiere di vino 

• 1 spicchio d’aglio • 1 mazzetto di timo 

• 2 foglie di alloro • olio extravergine 
d’oliva • sale, pepe 


1 Tagliate le pinne del dentice, evisceratelo 
e sciacquatelo accuratamente. 

2 Scottatelo per 10-15 secondi (non di più) 
in acqua in ebollizione e sgocciolatelo. 
Privatelo della pelle staccandola con un 


coltellino, a partire dalla testa, e poi tiran¬ 
dola delicatamente con le mani. 

3 Ungete un foglio di carta da forno, siste¬ 
matelo su una placca e adagiatevi il pesce. 
Farcitelo con l’aglio spellato e schiacciato e 
qualche rametto di timo, irroratelo con un 
filo di olio e cospargetelo con le mandorle e 
i semi di sesamo. Aggiungete tutto intorno 
le meline lavate e tagliate a metà, ancora 
qualche rametto di timo e le foglie di alloro. 
Spolverizzate il tutto con una macinata di 
pepe e versate il vino sul fondo della teglia. 
Cuocete in forno caldo a 190° per 15 minu¬ 
ti. Aggiungete in teglia il radicchio, lavato 
spezzettato e salato e proseguite la cottura 
per 10 minuti. Servite subito. 
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3 del mese 


COME PICCOLE ? 

ARAGOSTE ^ 

Protetti da una corazza coria¬ 
cea e spigolosa, che spesso co¬ 
stringe a usare i guanti,gli scam¬ 
pi hanno una polpa tenerissima 
e di dolcezza sopraffina, simile a 
quella dell’aragosta, di cui sono 
parenti stretti. Quelli lunghi 20 
cm e oltre sono detti scamponi. 


Scamponi con salsa 
al Cognac e scalogni 


burro, fatelo fondere, quindi unite la fa¬ 
rina. Tostatela per qualche istante e poi 
aggiungete il latte a filo mescolando con 
un cucchiaio di legno. Fate addensare la 
salsa per qualche minuto, poi toglietela 
dal fuoco e tenetela da parte. 

2 Con una forbice tagliate il carapace degli 
scamponi lungo il dorso, allargatelo un 
po’ con le dita ed eliminate il filamento 
nero aiutandovi con uno stecchino. 

3 Tritate una manciatina di foglie di prezze¬ 
molo e cerfoglio e mescolatele con abbon¬ 
dante olio. Sistemate gli scamponi su una 
placca foderata con carta da forno, irro¬ 
rateli con un po’ di olio alle erbe, pepate e 
cuoceteli in forno caldo a 190° per 5 minuti. 
Disponete sulla coda di ogni scampone un 
cucchiaino di salsa al Cognac e completate 
con le uova di pesce. Servite subito. 


► Facile ► Preparazione 40 minuti 

► Cottura20minuti ►Calorie330 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

8 scamponi • 25 g di uova di pesce 

• 200 mi di latte • 3 scalogni • 1 mazzetto 

di prezzemolo • 1 mazzetto di cerfoglio 

• 1 bicchierino di Cognac • 20 g di farina 

• 20 g di burro • olio extravergine d’oliva 

• sale, pepe bianco 


1 Tritate gli scalogni e fateli appassire a 
fiamma dolcissima con poco olio, 3 cuc¬ 
chiai di acqua e un pizzico di sale. Quando 
il trito risulterà morbido e trasparente, 
sfumatelo con il Cognac e lasciate che 
evapori la parte alcolica. Aggiungete il 
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RISALE I FIUMI 
COME IL SALMONE 



Lo storione appartiene a una 
specie anadroma, cioè che vive in ma¬ 
re e risale i fiumi per riprodursi. È mol¬ 
to apprezzato per le sue uova (il cavia¬ 
le), ma anche le carni sono eccellenti, 
saporite e ricche di proteine nobili; 
ottime anche crude in carpaccio o af¬ 
fumicate. L’Italia, e in particolare la 
Lombardia, è leader europeo per l’alle¬ 
vamento dello storione. 


1 


2 


3 


Filetto di storione 
in salsa di gamberi 

► Media ► Prep. 35 minuti + riposo 

► Cottura 1 ora ► Calorie 570 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1-2 trancii di filetto di storione (800 g 
in tutto) • 8gamberoni • 800 g di patate 
colorate (gialla, viola, batata) • 1 costa 

di sedano • 1 carota • 1 cipolla bionda 

• un mazzetto di prezzemolo • 1 mazzetto 

di finocchietto • 1 foglia di alloro 

• 1/2 limone • 1 bicchiere di vino bianco 

• olio extravergine d’oliva • sale, pepe 

Spremete il succo del limone in una cioto- 
lina, unite una manciatina di finocchietto 
tagliuzzato e 6 cucchiai di olio, emulsio¬ 
nate con una forchetta e versate sul pe¬ 
sce. Coprite con pellicola per alimenti e 
fate marinare in frigo per 2 ore girando 
lo storione un paio di volte. 

Pulite, lavate e tagliate a pezzetti carota, 
sedano e cipolla e rosolateli con un filo di 
olio, qualche ciuffo di prezzemolo, l’alloro 
e un pizzico di sale. Aggiungete le teste dei 
gamberoni e lasciatele insaporire. Bagnate 
con metà del vino e un paio di mestolini di 
acqua bollente e proseguite la cottura a re¬ 
cipiente coperto per 20 minuti: mescolate 
di tanto in tanto e schiacciate le teste dei 
gamberi con un cucchiaio di legno. Pelate 
le patate e ricavatene delle palline con uno 
scavino. Disponetele in una teglia e condi¬ 
tele con olio, sale e pepe. 

Sistemate il filetto in un’altra teglia foderata 
con un foglio di carta da forno, mettete tut¬ 
to intorno le teste dei gamberoni con il loro 
soffritto e infornate a 180° per 15 minuti. Poi 
bagnate con il vino rimasto e proseguite la 
cottura per 20 minuti. Contemporanea¬ 
mente, cuocete in forno anche le patate (40 
minuti circa). Passate al setaccio le teste 
dei gamberoni e le loro verdure in modo 
da ottenere una salsa liscia: diluitela con 
poca acqua calda e versatela sullo storione, 
unite le code dei gamberoni e mettete in 
forno ancora pochi minuti. Disponete lo 
storione e la sua salsa in un piatto di por¬ 
tata. Distribuite tutto intorno le patate e le 
code dei gamberi e decorate con ciuffi di 
finocchietto. Servite subito. 
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]« COOKING CHEF 

^ maX fvut 


L’ECCELLENZA IN CUCINA. 


Kenwood presenta il nuovo Cooking Chef Gourmet, l’elite delle sue Kitchen machine. 
L’unica impastatrice planetaria con cottura a induzione che oggi cuoce fino a 180° 
per creare infinite ricette: dalla cottura lenta fino alla cucina wok. Il nuovo display 
intuitivo include 24 programmi automatici professionali per rendere più semplici le fasi 
di preparazioni: dagli impasti dolci o salati ai risotti, dalle salse alle meringhe, dalle 
composte alle gelatine con Cooking Chef Gourmet non ci saranno più limiti in cucina. 

www. kenwood world. it 
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idee facili 
di festa 


4cettespe^ 


buffet 


6 idee pratiche 
e golose per comporre 
il menu di un cenone 
con tanti amici 


per 



A CURA DI ROBERTA FONTANA, RICETTE DI LIVIA SALA, FOTO DI MAURIZIO LODI 


Spiedini con 
polpettine e polenta 

► Facile ► Preparazione 30 minuti 

► Cottura 20 minuti ► Calorie 126 


INGREDIENTI PER 20 PERSONE 

• 200 g di patate lesse • 200 g di lenticchie 

piccole lessate • 200 g di cotechino cotto 

• 1 uovo • 4 cucchiai di preparato per purè 
in fiocchi • 40 g di grana grattugiato • 150 g 

di polenta istantanea bianca • 150 g di 
polenta istantanea gialla • semi di 
sesamo • 3 cucchiai di senape • 1 cucchiaio 
di miele • 1 ciuffo di timo • olio extravergine 
d’oliva • sale, pepe 



lennaio 2018 


1 Cuocete separatamente i due tipi di po¬ 
lenta, seguendo le istruzioni sulla confe¬ 
zione (indicativamente, dovrete cuocere 
ogni tipo in 550 mi di acqua salata). Ver¬ 
satele in due piccole teglie foderate di 
carta da forno, coprite con altra carta da 
forno e compattate premento con il fon¬ 
do di un’altra teglia, in modo da assotti¬ 
gliare la polenta in uno strato uniforme di 
1,5 cm. Lasciate raffreddare e rassodare. 

2 Frullate qualche istante le lenticche 
nel mixer. Passate le patate 2 volte allo 
schiacciapatate, raccoglietele in una ter¬ 
rina e incorporatevi il preparato in fiocchi 
e l’uovo, sbattuto con il grana, sale e pe¬ 
pe. Unite il cotechino sbriciolato (risulta 
più facile se lo sminuzzate da caldo) e le 
lenticchie. Amalgamate e modellate 20 
polpettine grandi quanto una noce. 

3 Rotolate le polpettine nei semi di sesamo 
e sistematele man mano su una placca 
foderata con un foglio di carta da forno. 
Passatele in forno a 180° per una ventina 
di minuti. Sfornate e fate intiepidire. 

4 Emulsionate la senape con il miele, 2 
cucchiai di olio, 2 di acqua, sale e pepe. 
Ricavate dai due strati di polenta, con un 
tagliabiscotti, una quarantina di stelline. 
Infilate su 20 spiedini di legno le polpet¬ 
tine e le stelline e disponeteli su un vas¬ 
soio. Condite le stelline un po’ di salsa di 
senape, foglioline di timo e pepe. Serviteli 
con la salsa di senape rimasta a parte. 


PIATTI MAXWELL&WILLIAMS, POSATE MEPRA, PIATTINI TOGNANA, 
PIROFILA ANDREA FONTEBASSO 









Lasagne al radicchio e prosciutto 




Sfogliette agli 
scalogni e formaggio 

► Facile ► Preparazione 30 min 

► Cottura 30 min ► Calorie 200 


INGREDIENTI PER 20 PERSONE 

• 3 rotoli pasta sfoglia già stesa rettangolare 
(circa 230g l’uno) • 240gdi Emmentaler 

• 240 g di brie • 6 scalogni • 3 cucchiai 

di pecorino grattugiato • 1 melagrana 

• origano secco • 3 cucchiai di vino bianco 

• olio extravergine d’oliva • sale, pepe 


► Facile ► Preparazione 35 min 

► Cottura 45 min ► Calorie 394 

INGREDIENTI PER 20 PERSONE 

• 500 g di lasagne fresche • 150 g 

di burro • 100 g di farina «lidi 
latte • 4 cespi di radicchio • 2 
cipolle • 400 g di toma • 150 g 
di grana grattugiato • 300 g 
di prosciutto cotto affumicato 

• 1 ciuffo di timo • noce moscata 

• 100 g di nocciole sgusciate • 2 
cucchiai di aceto di mele • olio 
extravergine d’oliva • sale, pepe 

1 Sciogliete in una casseruola 
100 g di burro con una generosa 
grattata di noce moscata e un 
pizzico di sale. Unitevi la farina 
e incorporatela bene, mesco- 
landocon uncucchiaiodi legno. 
Versate il latte tiepido, poco 
alla volta, e cuocete a fiamma 
bassissima continuando a me¬ 
scolare e facendo sobbollire la 
besciamella per 4-5 minuti. 

2 Mondate il radicchio, sfoglia¬ 
telo, lavatelo e tagliatelo a stri¬ 


scioline. Sbucciate le cipolle, 
tritatele e soffriggetele in un 
grande tegame con un filo d’o¬ 
lio e un pizzico di sale. Quando 
sono trasparenti unite le stri¬ 
scioline di radicchio e lasciatele 
appassire. Sfumate con l’aceto 
e profumate con una manciati- 
na di foglioline di timo. 

3Tagliate la toma a lamelle. 
Scaldate il forno a 190°. Tritate 
grossolanamente le nocciole e 
tostatele per pochi minuti nel 
forno, poi sfornatele e tenetele 
da parte (non spegnete il forno). 
Imburrate 2 teglie (26x16 cm) e 
velatene il fondo con poca be¬ 
sciamella. 

4 Alternate nelle teglie strati di 
pasta, besciamella, radicchio, 
prosciutto a pezzetti, nocciole, 
toma e grana: terminate con 
pasta, besciamella, formaggi e 
nocciole, quindi distribuite sulla 
superficie il burro rimasto, a fioc¬ 
chetti, e cuocete in forno (anco¬ 
ra a 19°) per circa 25 minuti. 


1 Sbucciate e tritate gli scalogni, soffrig¬ 
geteli con poco olio, sale e pepe, sfumate 
con il vino e cuocete a fuoco moderato 
finché diventano trasparenti. Tagliate a 
pezzetti Emmentaler e brie. 

2 Stendete una sfoglia su una placca, la¬ 
sciandola sulla sua carta da forno. Con 
un coppapasta ovale (circa 8,5x6 cm) 
ritagliate tante formine, poi eliminate la 
pasta in eccesso (potete usarla per sa¬ 
latini o grissini). Fate altrettanto con le 
sfoglie rimaste: otterrete in tutto circa 
40 sfogliette, da sistemare su 2 placche. 

3 Bucherellate le sfogliette con una for¬ 
chetta e distribuitevi i formaggi a dadini, il 
pecorino e gli scalogni rosolati. Infornate 
le placche a 200° per circa 15 minuti: se le 
sfogliette dovessero sollevarsi troppo, fo¬ 
ratele al centro con la punta di un coltello. 

4 Dividete a metà la melagrana, ricavate 
i chicchi e distribuiteli sulle sfogliette, 
completando con l’origano. 



cucina moderna 
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SENZA COMPROMESSI 


• CON FARINE DI TIPO 1 POCO RAFFINATE 
» SENZA LATTE 
è CON LIEVITO MADRE 
é LIEVITATI NATURALMENTE PER 20 ORE 
é SENZA OLIO DI PALMA 
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Pandate 


Scopri tutti i prodotti su 

www.nattura.it 


Nàttura - Benessere in cucina 


Nattura_Benessere 












Insalata di rucola e 
arancia sulla mela 


► Facile ► Preparazione 15 minuti 

► Cottura 10 minuti ► Calorie 68 


INGREDIENTI PER 20 PERSONE 

• 5 mele Fuji non trattate • 3-4 piccoli cespi 
di indivia rossa (circa 200 g) • 150 g di 
rucola • 120 g di porro (solo parte bianca) 

• 1/2 arancia non trattata • olio 
extravergine d’oliva • sale, pepe 

1 Lavate le mele, asciugatele e ricavate da 
ognuna 4 fette orizzontali, spesse un pa¬ 
io di cm, eliminando le calotte. Privatele 
della parte centrale del torsolo con i semi 
(potete usare un piccolo coppapasta). 

2 Sistemate le fette di mela su una placca 
foderata di carta da forno e conditele con 
sale, pepe e un filo d’olio. Cuocetele sotto 
il grill per 10 minuti, finché sono morbide 
e leggermente dorate. 

3 Lavate il porro, tagliatelo a julienne sot¬ 
tilissima e mettetelo in acqua e ghiac¬ 
cio per 10 minuti. Intanto, sciacquate e 
asciugate la rucola, poi pulite l’indivia, 
lavatela e tagliatela a pezzetti. Mescolate 
le insalate con il porro, ben sgocciolato. 

4 Lavate l’arancia, prelevate la scorza con 

un pelapatate e tagliatela a filetti sotti- & 
lissimi; spremete il succo. Riunite in un g 
barattolo 2 cucchiai di succo, 4 cucchiai g 

di olio, sale e pepe. Chiudete e scuotete | 

per emulsionare il tutto. Completate l’in- § 
salatina con le scorzette, irroratela con 
l’emulsione e dividetela sulle mele. é 


‘special 

Polpettone in crosta al papavero 

► Facile ►Prep. 30 minuti . zettini, 2 cucchiai di prezzemolo 

► Cottura 20 min ► Calorie 260 tritato e la mostarda a tocchetti. 


INGREDIENTI PER 20 PERSONE 

• 400 g di polpa di vitello 
macinata • 400 g polpa di maiale 
macinata • 360 g di prosciutto 
cotto a fettine • 2 cipolle • 5 fette 
di pancarré • 2 uova • 1 tuorlo 

• 30 g di grana grattugiato • 1 
mazzetto di prezzemolo • 60 g di 
mostarda • 150 g di prosciutto 
crudo a fettine • 1 rotolo di pasta 
sfoglia già stesa rettangolare (230 
g) • 2 cucchai di semi di 
papavero • aceto bianco • olio 
extravergine d’oliva • sale, pepe 

1 Tritate nel mixer 4 fette di pan¬ 
carré. Frullate 200g di prosciut¬ 
to cotto con le uova. Sbucciate 
e tritate le cipolle. Rosolatele 
in un tegame con olio, sale e 
pepe. Amalgamatele in una 
terrina con i due tipi di carne, il 
pane tritato, il grana e il mix di 
prosciutto e uova. Incorporate il 
prosciutto cotto rimasto a pez- 


2 Trasferite il composto su un fo¬ 
glio di carta da forno, formate 
un cilindro, chiudete la carta a 
caramella e bucherellatela in 
più punti con uno stecchino. In¬ 
fornate il polpettone a 190° per 
20 minuti. Sfornate, eliminate la 
carta e lasciate intiepidire. 

3 Avvolgete il polpettone con il 
prosciutto crudo, poi con la sfo¬ 
glia. Spennellate con il tuorlo, 
sbattuto con 1 cucchiaio di ac¬ 
qua e un pizzico di sale, poi co¬ 
spargete con i semi di papavero 
e bucherellate la sfoglia con uno 
stecchino. Infornate a 190° per 
20 minuti. 

4 Frullate 60 g di foglie di prezze¬ 
molo con il pancarré rimasto, 
1/2 bicchiere d’olio, 2 cucchiai 
di aceto e un pizzico di sale. Af¬ 
fettate il polpettone e servitelo 
con la salsa decorando, se vi 
piace, con pezzetti di mostarda 
e foglie di salvia fresca. 
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PIATTO ANDREA FONTEBASSO 


Ricette 




Panettone con 
crema ai marroni 

► Facile ► Prep. 40 min. + riposo 

► Cottura 10 min. ► Calorie 390 

INGREDIENTI PER 20 PERSONE 

• 1 panettone basso da l,5kg 

• 250 mi di latte • 2 tuorli • 50 g 
di zucchero • 40 g di farina • 1 
pizzico di scorza grattugiata di 
limone non trattato • 350 di crema 
di marroni • 350 mi di panna 
fresca • 2-3 rametti di ribes 

• confettini di zucchero dorati 

1 In una casseruola, lavorate i 
tuorli con lo zucchero e la scor¬ 
za di limone, usando una frusta, 
finché sono chiari e spumosi. 
Incorporate la farina setacciata, 
poi il latte caldo, poco alla volta 
e mescolando. 

2 Cuocete la crema a fiamma dol¬ 
cissima per 5-6 minuti. Spegne¬ 
te, coprite con carta da forno a 
contatto e fate raffreddare. 

3 Amalgamate alla crema ormai 
fredda la crema di marroni, 
usando una spatola, poi la pan¬ 
na montata, incorporandola de¬ 
licatamente per non smontarla. 

4 Tagliate il panettone in 4 parti 
orizzontali, farcitelo con la cre¬ 
ma (tenetene da parte qualche 
cucchiata), ricomponetelo e fa¬ 
telo riposare in frigo per almeno 
1 ora. Dividetelo a fette verticali, 
completate con la crema tenuta 
da parte, il ribes sciacquato e i 
confettini di zucchero. 


UNA TABELLA 
DI MARCIA 
ORGANIZZATA 

Per godervi la festa, 
organizzatevi in anticipo. 

La mattina. Cuocete la 
polenta. Fategli impasti 
di polpettine e polpettone e 
riponeteli in frigo coperti da 


pellicola. Preparate la teglia di 
lasagne, pronta da infornare. 
Fate la salsa al prezzemolo. 
Farcite il panettone e tenetelo 
in frigo insieme alla crema per 
la guarnizione (quest’ultima, 
in un recipiente ermetico). 

Il pomeriggio. Intagliate 
le sfogliette nella pasta, 


disponetele sulle placche 
e tenetele in frigo protette 
da carta da forno. Cuocete 
le mele, mantendole sode. 
Avvolgete il polpettone nella 
pasta, cospargetelo con i semi 
di papavero, sistematelo 
in una teglia e tenetelo in 
frigo, coperto con pellicola. 


Poco prima di servire. 
Infornate le polpettine, 
ricavate le stelline di polenta, 
fate la salsina di senape e 
montate gli spiedini. Infornate 
le sfogliette guarnite, 
le lasagne e il polpettone. 
Completate il panettone 
con crema e decorazioni. 
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UN AGGETTO’ SENZA NOME TI CATTURA L'ATTENZIONE. 
SEMBRA QUEST* OPPURE QUELLO, C'é VA SPREMERSI IL CERVELLO 1 , 
VUOI SAPERNE LA FUNZIONE ? 
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SFOGLIA E SCOPRI LA SOLUZIONE... 
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con il pancarre 


A CURA DI ALESSANDRO GNOCCHI, RICETTE DI DANIELA MALAVASI, FOTO DI THELMA & LOUISE 


Gamberi, crudo, paté, salmone... Per iniziare 
con un tocco di classe i grandi pranzi di festa 



Con gamberi e 
crema di carciofi 


► Per 6 persone 

► Facile ► Preparazione 20 minuti 

► Cottura 15 minuti ► Calorie 150 

Lessate 6 fondi di carciofo puliti (freschi 
o surgelati) per circa 10 minuti dalla ri¬ 
presa del bollore. Fateli intiepidire rapida¬ 
mente, asciugateli e frullateli con 1 cuc¬ 
chiaino di succo di limone, un pizzico di 
sale, una manciatina di foglie di basilico 
e qualche foglia di menta. Trasferite la 
purea ottenuta in una ciotola, unite 120 g 
di robiola fresca e mescolate il composto 
montandolo con una frusta. Regolate di 
sale e profumate con il pepe. Private 12 
fette di pancarrè della crosta, ritagliatele 
a dischetti e fate tostare le tartine in for¬ 
no caldo per pochi minuti. Scaldate un 
filo di olio extravergine d’oliva in una 
padella e fate saltare per circa 3-4 minuti 
12 code di gambero sgusciate con 12 
piccole olive taggiasche, una scorzetta 
di limone e 20 g di pinoli. Distribuite la 
crema sulle tartine tiepide, aggiungete 
su ciascuna 1 gambero con un’oliva e 
qualche pinolo e servite subito. 
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Rucola, crudo e 
albicocche secche 


► Per 6 persone 

► Facilissima ► Preparazione 15 minuti 

► Cottura 5 minuti ► Calorie 220 

Tostate in padella 30 g di mandorle spel¬ 
late, raffreddatele e tritatele nel mixer con 
un pizzico di sale e 1 spicchio di scalogno 
sbucciato. Unite 25 g di foglie tenere di 
rucola lavate e azionate l’apparecchio 
ancora per qualche istante. Private della 
crosta 6 fette di pancarrè, ritagliate cia¬ 
scuna in 2 triangoli, spalmatele con un 
velo di burro freddo e poi con il pesto di 
rucola. Tagliate a tocchetti 2 albicocche 
essiccate ma morbide e fate tostare 20 
g di lamelle di mandorla. Distribuite su 
ciascuna tartina una fettina di prosciutto 
crudo sistemandola un po’ a fisarmonica, 
aggiungete le albicocche, qualche lamella 
di mandorla e servite subito. 
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Salmone, ortaggi 
e finocchietto 


► Per 6 persone 

► Facile ► Preparazione 30 minuti 

► Cottura 10 minuti ► Calorie 220 

Tritate molto finemente 1/2 mazzetto di 
finocchietto con 2 scorzette di arancia 

non trattata; distribuite il trito su un foglio 
di carta da forno e fatelo aderire sulla 
superficie di un pezzo intero di salmo¬ 
ne affumicato da 300 g. Sigillate poi il 
salmone in un foglio pulito di pellicola e 
trasferitelo in frigorifero. Sbucciate 1 pa¬ 
tata media, pulite 1 carota, 1 zucchina e 1 
piccolo finocchio; tagliate tutti gli ortaggi 
a dadini, lavateli e cuoceteli al vapore per 
circa 10 minuti, iniziando con la patata e 
la carota, aggiungendo il finocchio dopo 4 
minuti e la zucchina dopo altri 4 minuti (le 
verdure dovranno rimanere ancora un po’ 
croccanti). Sbollentate per 5 minuti in ac¬ 
qua bollente salata il finocchietto rimasto, 
scolatelo, fatelo sgocciolare, strizzatelo, 
fatelo raffreddare, frullatelo e incorporate¬ 
lo a una tazza di maionese con i dadini di 
ortaggi freddi. Private della crosta 12 fette 
di pancarrè e poi tagliatele a quadrotti 
del lato di circa 8 cm circa; distribuitevi 
sopra la maionese agli ortaggi formando 
un quadrato più piccolo del pane, con uno 
stampino in misura. Affettate il salmone 
in 12 fette spesse e sistematelo sulle tar¬ 
tine; decorate, se vi piace, con ciuffetti di 
finocchietto e servite. 




Pàté con uva 
rosé e timo 



Pere e crema 
al gorgonzola 


► Per 6 persone 

► Media ► Preparazione 30 minuti 

► Cottura 15 minuti ► Calorie 330 


In una ciotola, mescolate 18 g di amido di 
mais con 50 g di parmigiano reggiano 

grattugiato, 0,5 di di panna fresca e un 
pizzico di sale. In una pentola, portate a 
ebollizione 1 di di latte, unite il composto 
preparato mescolando con la frusta e fa¬ 
telo cuocere fino a ottenere una crema 
densa e omogenea; aggiungete 50 g di 
tuorli (circa 3), continuate a mescolare per 
1 minuto, togliete dal fuoco e incorporate 
200 g di gorgonzola dolce, mescolandolo 
alla crema bollente finché si sarà fuso. Fate 



IN TUTTO IL SERVIZIO TESSUTO C&C. PIATTI DA RAW. PIATTO DEL PÀTÉ ABITO QUI 


► Per 6 persone 

► Facile ► Preparazione 30 minuti 

► Cottura 15 minuti ► Calorie 180 

Mettete in frigorifero 120 g di pàté pronto 
(di anatra o del gusto preferito) e, quando 
sarà ben raffreddato, tagliatelo a fettine, 
copritelo e conservatelo al fresco fino al 
momento di utilizzarlo. Sbucciate 1 pic¬ 
cola cipolla rossa, affettatela e fatela 
appassire in padella per 3 minuti con 20 
g di burro, 1 foglia di alloro e 2 rametti 
di timo. Eliminate l’alloro, aggiungete un 
filo di acqua e proseguite la cottura per 5 
minuti a fuoco molto basso. Unite 2 cuc¬ 
chiai di acini di uva rosé, fateli insaporire, 
aggiungete 1 cucchiaino di zucchero e 
fate caramellare leggermente le cipolle 
e l’uva, mescolandole a fuoco vivace per 
qualche minuto. Private della crosta 12 
fette di pancarrè, ritagliatele con un cop- 
papasta in dischetti di 5 cm e fate tostare 
le tartine per pochi istanti in forno a 180°, 
senza farle dorare troppo. Distribuite sul 
pane il composto tiepido di cipolla e uva, 
le fettine di pàté, decorate con qualche 
fogliolina di timo e servite. 


raffreddare la crema mettendo la pentola 
in acqua e ghiaccio e poi incorporate 1,5 di 
di panna montata. Private della crosta 12 
fette di pancarrè e poi ritagliatele in qua¬ 
dretti di 6 cm di lato. Spalmate le tartine 
con un velo di confettura di pera, aggiun¬ 
gete la crema al gorgonzola, cospargetela 
con un pizzico di noci tritate e completate 
con fettine molto sottili ottenute da una 
piccola pera soda e matura; spruzzate con 
poco succo di limone e servite. 
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Mangiare bene non è solo un modo di vivere meglio, ma 
una riscoperta di sapori unici, come quelli di una volta. 
Le nostre Farine Macinate a Pietra Biologiche sono proprio 
così: una linea di prodotti buoni e genuini, provenienti 
da agricoltura biologica, lavorati lentamente, per 
conservare tutte le proprietà nutrizionali dei cereali e 
garantirti un gusto migliore con una maggiore digeribilità. 
Molino Rossetto è la parte più importante della tua ricetta. 


w Molino 
Rossetto* 

Mugnai secondo natura, dal 1760 


Molino Rossetto sostiene 


OXFAM 

Italia 


Cerca nel tuo supermercato di fiducia o acquista direttamente su - 


Touché 









A CURA DI SILVIA TATOZZI, FOTO DI MONDADORI SYNDICATION 


15 idee 

portafortm 

^Tante ricette, dall’antipasto al dolce, 
per imbandire la tavola di San Silvestro 


PIATTI CON I SALUMI 
DI CAPODANNO 


Con la melagrana 

Prelevate i chicchi da 
1 melagrana. Lavate 
e asciugate 150 g di 
misticanza. Tagliate 100 g 
di pane a fettine e fatele 
tostare sotto il grill del forno. 
Distribuite la misticanza 
in 4 piatti e condite con sale 
e pepe. Unite i chicchi di 
melagrana, 1 cappello del 
prete già cotto a fette e il pane 
tostato. Condite con olio 
e qualche goccia di aceto 
balsamico (foto). 

Con patate e carciofi 

Lavate 500 g di patate e 
cuocetele per 30 minuti. 
Scolatele, sbucciatele e 
tagliatele a tocchetti. Pulite 4 


carciofi, affettateli e 
immergeteli in acqua 
acidulata con il succo di 
1 limone. Spellate 1 zampone 
cotto e riducetelo a tocchetti. 
Sbucciate 2 cipolle, tagliatele 
a spicchi e rosolatele in un 
largo tegame con 2 cucchiai 
d’olio. Poi unite i carciofi, 
bagnate con un mestolo di 
acqua calda e cuocete per 10 
minuti. Aggiungete le patate, 
regolate di sale e pepe e fate 
cuocere per altri 10 minuti a 
fuoco vivace. Riunite nel 
tegame lo zampone e servite. 

Con porcini e lenticchie 

Rosolate 150 g di verdure per 
soffritto surgelate con 2 
cucchiai d’olio. Unite 200 g di 


lenticchie già ammollate e 
cuocete per 30-45 minuti, 
unendo poco brodo caldo per 
volta. Regolate di sale e pepe. 
Intanto fate rosolare 1 spicchio 
d’aglio sbucciato con poco 
olio. Unite 400 g di porcini 
surgelati e fateli saltare per 
4-5 minuti. Tagliate a fette 
1 cotechino lessato e unitelo 
alle lenticchie e ai porcini. 

Con verze e zabaione 

Pulite 1 verza e riducete le 
foglie a listarelle. Fate rosolare 
1 spicchio d’aglio con un filo 
d olio e 100 g di pancetta. 

Unite la verza, un pizzico di 
sale, coprite e cuocete per 20 
minuti. Sfumate con 1/2 
bicchiere di vino bianco e 


proseguite la cottura per 20 
minuti. Sbattete 4 tuorli 
in una ciotola con un pizzico 
di sale fino a ottenere un 
composto spumoso. Versate 
a filo 1/2 bicchiere di vino 
bianco, 2 cucchiai di aceto 
balsamico e cuocete per 2-3 
minuti a bagnomaria. Tagliate 
a fette 1 cotechino lessato 
e servitelo con le verze 
e lo zabaione. 

In crosta di pane 

Avvolgete 1 zampone cotto 
spellato con 500 g di pasta 
per pizza. Sigillate i bordi, 
spennellatela con 1 tuorlo, 
fare riposare per 30 minuti 
e cuocete in forno a 200° 
per 30 minuti. 


2 lenticchie nel bicchiere 



□ CON POLENTA E COTECHINO 

Insaporite 100 g di lenticchie lessate con 
aglio, olio, salvia, rosmarino e alloro. 
Unite 250 g di polpa di pomodoro e 
cuocete per 15 minuti. Preparate 100 g di 
polenta rapida e 1 cotechino precotto. 
Distribuite nei bicchieri la polenta, il 
cotechino a rondelle e 1 foglia di alloro. 


LE RICETTE DI QUESTO SERVIZIO SONO PER 4/6 PERSONE 


□ ALL'ARANCIA Tostate 
2 fette di pane e tagliatele 
a dadini. Rosolate 4 fette di 
pancetta e spezzettatele. 
Scaldate 200 g di lenticchie 
già cotte, sfumate con il 
succo di 1 arancia, salate e 
pepate. Distribuite in 4 
coppe il pane tostato, le 
lenticchie e la pancetta. 












Nocciole, noci, 
eanacardi nel 
Supernuts Mix Bio Fior 
di Loto GoNuts, ottimo 
anche come snack 
(30 g da €1,49). 


stupire 


cucchiaio di zucchero di 
canna. Sistematele sulla 
crostata e guarnite con 
le mandorle tostate (foto). 

Tatin ai kumquat 

Portate a ebollizione 700 
mi di latte con 2 chiodi di 
garofano e la scorza di 
1 mandarino. Fate riposare 
per circa 2 ore. Sbucciate 
il mandarino e dividetelo 
a spicchi. Filtrate il latte, 
con un colino, riportatelo a 


e conditeli con 20 g di burro 
morbido. Cospargete con il 
mix di briciole e trutta secca e 
peperoncino in polvere... 

3 Filetto di 
maiale in crosta 

Rosolate 600 g di 
filetto di maiale in 30 g 
di burro con 1 cipolla. 

Tritate 80 g di frutta secca 
mista. Spalmate il filetto con 1 
albume sbattuto e fatelo rotolare 
nel trito. Avvolgetelo in un foglio 
di alluminio e infornate 25'a 200°. 


4 Conchiglie gratinate 

Tostate 16 fette di 
pancarrè e frullatele 
con 100 g di frutta 
secca, le foglie 
di 1 ciuffo di 
prezzemolo, sale 
e pepe. Distribuite 
il mix su 32 cozze e 


16 capesante già pulite e 
passatele 10 minuti sotto il grill. 


2 cocktail "in vaso" 
alla frutta 


TORTE BENAUGURAU 
CON GU AGRUMI 


Sablé con Chantilly 

Mettete a bagno 12 g di 
gelatina in acqua fredda. 
Rivestite uno stampo da 
22-24 cm con carta da 
forno, sistemate dentro 
230 g di pasta frolla 
pronta già stesa, coprite 
con altra carta da forno, 
riempite con legumi secchi 
e infornate a 180° per 
15 minuti. Intanto sciogliete 
230 g di zucchero con 750 
midi acqua, portate a 
ebollizione e cuocete per 
10 minuti. Togliete dal fuoco 
e incorporate prima la 
gelatina scolata e strizzata 
e poi 250 mi di panna, 
montata. Versate la crema 
Chantilly nel guscio di pasta 
e fate riposare in frigo per 
3 ore. Fate tostare 20 g 
di mandorle a scaglie in 
un padellino antiaderente. 
Tagliate 5 clementine a 
fettine, caramellatele con 
10 g di burro rimasto e 1 
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formaggio 

Mescolate 100 g di 
mascarpone con 80 g \ 
di frutta secca tritata e 
grana grattugiato. Formate 
12 palline, passatele nella frutta 
secca e servite su stecchini. 


□ CAIPIRINHA AI LAMPONI 

Sciacquate 300 g di lamponi e 
tamponateli con carta da cucina. 
Tenetene da parte una decina e 
trasferite gli altri in uno shaker. Unite 
40 g di zucchero di canna, 4-5 foglie 
di menta e 2 limoni tagliati a fette. 
Battete con un pestello da cocktail per 
estrarre il succo dai frutti. Unite una 
manciata di ghiaccio e 4 di di 
cachaga. Mixate bene e filtrate il 
cocktail in un vaso di cristallo. Unite 1 
limone a fettine, i lamponi tenuti da 
parte e cubetti di ghiaccio (foto). 


B PROSECCO AI RIBES 

Refrigerate una brocca o un vaso 
di cristallo in frigorifero per 
almeno 10 minuti. Lavate e tagliate 
2 arance a fette molto sottili. 
Versate nel vaso o nella brocca 
1 bottiglia di prosecco ben 
freddo, aggiungete una spruzzata 
di Martini rosso e 2-3 rametti 
di ribes rosso. Mescolate e servite 
nei bicchieri individuali. 


2 Spaghetti 

con crumble piccante 

Private 3 fette di 
pancarrè della crosta 
e tritatelo nel mixer 
con 120 g di frutta 
secca mista e 10 g di 
burro. Tostate poi le 
briciole in una padella 
antiaderente 


e cospargetele con 
30 g di grana grattugiato. 
Regolate di sale. Lessate 320 g 
di spaghetti, scolateli al dente, 
trasferiteli subito in una ciotola 


ebollizione con 75 g di 
zucchero e 1 bustina di 
vanillina. Unite 150 g di 
riso e cuocete per 20 
minuti. Togliete dal fuoco, 
unite 40gdi burro, gli 
spicchi del mandarino e 
2 uova sbattute. Distribuite 
100 g di zucchero sul fondo 
di uno stampo da 22 cm, 
unite 1 cucchiaino di acqua 
e fatelo caramellare. 
Tagliate 10 kumquat 
a fettine e distribuitele 
sopra il caramello, coprite 
con il composto di riso, 
livellatelo e infornate a 
180° per circa 30 minuti. 
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MIX DI SEMI 

Da Probios tre nuovi deliziosi mix di semi per dar gusto a tante ricette! 

Sono molte le virtù nutrizionali di questi eccezionali mix, scopriamole insieme: 

MIX DI SEMI HARMONY CON QUINOA E GRANO SARACENO 

FONTE NATURALE DI MAGNESIO E FOSFORO. 

i semi di girasole e di lino si uniscono a quinoa e grano saraceno per un sapore inconfondibile e croccante. 

MIX DI SEMI VITALITY CON GRANO SARACENO E POMODORI SECCHI 

FONTE NATURALE DI FERRO E MAGNESIO. 

Il gusto dei semi di sesamo, girasole e zucca, diventa ancor più appetitoso con i pomodori secchi e il grano saraceno. 




IDEE IN CUCINA 
scopri tante gustose 
idee per utilizzare 
i nostri semi 


MIX DISEMIWELLNESS CON SEMI DI PAPAVERO E SEMI DI LINO 

FONTE NATURALE DI CALCIO E FOSFORO. 

un mix particolarmente adatto alla panificazione ma da utilizzare in numerose altre preparazioni, delizioso e 
versatile grazie ai quattro tipi di semi che lo compongono (papavero, lino, girasole e sesamo). 

www.probios.it - seguici su F3 H [Si fi 



Probios Group 


BIO - ORGANIC 
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A CURA DI P. MANCUSO, TESTO DI M. SORESSI, RICETTE DI E. PATRINI, FOTO DI S. FEDRIZZI 


Polposi e zuccherini, in versione 
essiccata sono una delizia tutta 
da gustare. Soprattutto come 
ingrediente nelle ricette delle feste 


al SUPERMERCATO 

Fichi secchi morbidi 

Sottoposti a lavaggio 
e a una leggera 
cottura a vapore. 

Big Ban Noberasco 
€4,57 (200 g). 


Datteri dalla 
Tunisia Di varietà 
Deglet Nour, senza 
coloranti e con 
sciroppo di sorbitolo. 
Life, €336(250g). 


Fichi farciti 

Cotti al forno, con 
mandorle (13%) e 
cubetti d’arancia. 

F.lli Marano, 
€4,49 (250 g). 


Datteri in ramo 

Di tipologia Deglet 
Nour, al naturale, 
senza zuccheri 
aggiunti. Ventura, 
€4,33 (500 g). 


.. ^ ... 

A rrivano dalla notte dei tèrppi; ma restano moderni e irresistibili. 
L'essiccazione ne prolungala conservazione e ne aumenta 
la concentrazione zuccherina: per questo, è meglio non esagerare 
nelle quantità, considerando che 100 g di fichi secchi hanno circa 280 calorie. 
Tra i fichi secchi si distinguono diversi tipi, in base al confezionamento: 
i più diffusi sono i "layer" (appiattiti e disposti a strati), i migliori 
sono i "pulled" (cioè "tirati"), ricavati da frutti interi e di forma semisferica, 
processo a cui sono sottoposti solo fichi di alta qualità. Le dimensioni, 
invece, non sono indice di pregio. Negli ultimi anni si sono affermate 
le versioni morbide: in questo caso la presenza di un alto tasso di umidità 
può richiedere fuso di conservanti. Una volta aperta la confezione, 
vanno tenuti in frigo e possono essere consumati anche se sulla superficie 
compare una patina biancastra: è lo zucchero, di cui sono ricchi, che 
tende a cristallizzarsi. Un altro frutto squisitamente mediterraneo è il 
dattero: tra le tante varietà, in Italia arrivano poche tipologie (la più comune 
è il Deglet Nour), soprattutto dalla Tunisia. Il consiglio è di preferire datteri 
in ramo, completi del raspo, non trattati con sciroppo di glucosio. 

Oltre che nei dolci, sono ottimi farciti con mascarpone o in abbinamento a 
formaggi erborinati (gorgonzola, roquefort), caprini e pecorino stagionato. 
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Rotolo di tacchino 
farcito ai fichi 

► Facile ► Preparazione 45 minuti 

► Cottura 1 ora ► Calorie 340 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

• 1 fesa di tacchino da 1 kg • 1 carota 

• 1 costola di sedano • 1 patata 

• 1 cespo di radicchio • 10 fichi secchi 

farciti alle mandorle • luovo* 4fette 
di pancarrè • 30 g di grana padano 
grattugiato • 2 rametti di rosmarino 

• 2 rametti di salvia • 1 bicchiere di vino 
bianco secco • 350 g di cavolini di 
Bruxelles • sale, pepe 

1 Pulite tutte le verdure; raschiate la ca¬ 
rota, sbucciate la patata ed eliminate i 
filamenti dal sedano, aiutandovi con un 
pelapatate; lavateli e riducete a dadini la 
carota, il sedano e la patata e a listarelle 
sottili il radicchio. Spezzettate il pancarrè 
e riducete a tocchetti i fichi. Raccogliete il 
tutto in una ciotola e mescolatevi l’uovo, 
il formaggio, una presa di sale e una ma¬ 
cinata di pepe. Mescolate bene. 

2 Stendete la fesa su un piano di lavoro e 
allargatela bene. Disponetevi sopra il ri¬ 
pieno preparato, lasciando liberi i bordi, e 
arrotolate la carne su se stessa. Legatela 
con più giri di spago da cucina e infilatevi 
sotto i rametti di rosmarino e di salvia 
lavati e asciugati. 

3 Trasferite il rotolo in una teglia e cuoce- 
telo nel forno già caldo a 180° per circa 
60 minuti. A metà cottura, spruzzatelo 
con il vino e aggiungetevi i cavolini puliti 
e incisi alla base con un taglio a croce. 



Torta portafortuna 


► Media ► Preparazione 20 minuti 

► Cottura 50 minuti ► Calorie 920 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

• 250 g di datteri secchi • 300 g 

di farina • 20 g di cacao amaro • 16 g 
di lievito in polvere per dolci • 200 g 

di zucchero di canna • 250 mi di panna 
fresca • 100 g di cioccolato fondente 

• 3 uova • 180 g di burro • 140 g 
di zucchero a velo • 1 cucchiaino 

di estratto di vaniglia naturale • burro 
e farina per lo stampo 

1 Snocciolate i datteri e frullateli. Mi¬ 
scelate la farina con il cacao e il lievito. 


Fate fondere il cioccolato nel microon¬ 
de. Lavorate con le fruste elettriche lo 
zucchero con il burro morbido, fino a 
ottenere un composto spumoso. 

2 Incorporatevi le uova, 1 alla volta, poi la 
panna e il cioccolato fuso. Quindi, amal¬ 
gamate i datteri frullati e per ultima la 
miscela di farina. 

3 Ungete di burro e infarinate uno stam¬ 
po da plum cake di 20 cm, riempitelo 
con l'impasto preparato e infornate a 
180° per circa 40’. Sfornate e fate raf¬ 
freddare. Intanto, preparate il decoro 
lavorando lo zucchero a velo con 2-3 
cucchiai d’acqua e la vaniglia. Sformate 
il dolce, fatevi colare sopra la glassa e 
lasciatela asciugare. 


come 

VENGONO 

PRODOTTI 

L’essiccazione di fichi e datteri 
utilizza il calore per ridurre il 
tasso di umidità presente nei 
frutti e può essere fatta 


seguendovarimetodi.il più 
antico, ancora usato, consiste 
nelfesporli all’aria e al sole per 
settimane o mesi. La tecnica 
moderna, invece, prevede 
l’essiccazione in ambienti 
riscaldati con aria calda o in 


appositi forni, per un periodo 
che va da 20 a 75 ore. Talvolta 
sono sottoposti a una blanda 
pastorizzazione (45-70° per 
circa 20 minuti) per garantirne 
la sicurezza contro batteri 
e insetti. Prima di venire 


confezionati, i fichi vengono 
lavati, asciugati e selezionati in 
base alle dimensioni. Nel caso 
dei datteri, prima di disidratarli, 
li si immerge in una soluzione 
di acqua e zucchero che serve 
a conservarli più a lungo. 



cucina moderna 








compro 






Insalata agrodolce 
di finocchi e datteri 


► Facile ► Preparazione 20 minuti 

► Cottura nessuna ► Calorie 210 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

• 3 finocchi • 2 arance • 15 datteri secchi 

al naturale • 300 g di feta • 2 melagrane 
mature • olio extravergine d’oliva 

• sale, pepe 

1 Pulite i finocchi e tagliateli a fettine. Ri¬ 
ducete a cubetti la feta. Sbucciate al vivo 
1 arancia, eliminando la pellicina bianca, 
e riducete la polpa a rondelle. 

2 Spremete l’arancia rimasta e raccoglie¬ 
tene il succo. Sgranate 1 melagrana e 1/2 
e spremete il succo della metà rimasta. 
Preparate un’emulsione con 4 cucchiai 
d’olio, sale, pepe, il succo dell’arancia e 
quello della melagrana. 

3 Disponete i finocchi su un piatto da por¬ 
tata con la feta, le fettine d’arancia, i dat¬ 
teri snocciolati, i chicchi di melagrana e 
cospargete con il condimento preparato. 


Risotto allo speck, toma e fichi 


► Facile ► Prep. 20 minuti 

► Cottura 20 min ► Calorie 530 

INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

• 480 g di riso carnaroli • 1,21 di di 
brodo vegetale • 100 g di speck a 
fette • 150 g di toma di montagna 

• 10 fichi secchi • 1 bicchiere di 
vino rosso • 1 scalogno • olio 
extravergine d’oliva 

1 Riducete a listarelle lo speck e i 
fichi secchi, tagliate a cubetti la 
toma e teneteli da parte. 

2 Sbucciate lo scalogno, tritatelo 
e fatelo appassire in una padel¬ 
la con 2 cucchiai d’olio; unite lo 
speck e i fichi, poi fate tostare il 


riso nel condimento. Bagnate 
con il vino rosso, fatelo evapo¬ 
rare e portate a cottura il risotto, 
aggiungendo il brodo bollente 
poco alla volta. Qualche minuto 
prima del termine, incorporate 
il formaggio e fatelo sciogliere. 

3 Distribuite il risotto nei piatti e 
guarnite con cubetti di toma e 
listarelle di fichi. 


CONTORNO 

RAFFINATO 


Potete preparare questa 
insalata fresca e colorata 
in anticipo, facendola 
insaporire in frigo. 
Conditela all’ultimo 
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Idee utili e introvabili 




ROTELLA TAGLIA BISCOTTI NATALIZI 


• Tanti biscotti, un solo accessorio 

• Facile da usare, anche per i tuoi 
bambini! 

• Per Natale regala i tuoi biscotti 
fatti in casa 



E solo una delle 
1000 idee di dmail 


INUTILE 


ISTERE! 


Scopri i nostri prodotti 

Milano Roma 

Via San Paolo 15 V.le dei Consoli 185 

Corso Garibaldi 118 Parco L. Da Vinci 

Corso Buenos Aires 9 
Malpensa Aeroporto 


é Bergamo 

® Centro com.le 
Orio Center 

Palermo 

Via Roma 329 


A Torino 

* Via A. I. Bertola 15 

1 Genova 


Firenze 

Via L. Landucci 26 


$ Viilesse 

Via XX Settembre 41R Centro com.le 

Tiare Shopping 


Acquista su dlTiail.it 800 372 372 Seguici su dmail.it © dmail.it Q DMailltalia 
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Guardini 


La passione prende Parma. 


Qualità italiana e funzionalità sono le caratteristiche dei nostri prodotti. Creiamo stampi da tomo 
con amore, per dare spazio alle lue idee in cucina e rendere creativi anche i piatti della tradìzio ne 
Portiamo in tavola la tua arte da condividare con tutta la famiglia. 


www.g u ardiri!. coni 


M A □ E IN ITALV 


AMORE, TRADIZIONE, FAMIGLIA, ARTE, QUALITÀ 

70 anni di storia in ogni teglia. ® (0 0 11 0 Q 








NOVITÀ 

SOTTO 

L'ALBERO 

A CURA DI 
MONICA PI LOTTO 


CAFFÈ PERSONALIZZATO 

Libertà di scelta, dal caffè alla lattina: 

basta collegarsi al sito 
www.caffevergnano.com e scegliere 
miscela, sfondo, foto, testo e tappo. 
Un’idea originale che si può trasformare 
in un gradito regalo. 

^ Caffè Vergnano, 

250 g, 100% Arabica da € 9 


Per la cena del veglione 

il cotechino precotto è un must, 
soprattutto se è ottenuto da carni 
suine italiane di qualità, dal 
sapore leggermente speziato, 
gluten free, senza lattosio 
e glutammato aggiunto 

^ Levoni, 500 g, € 7,60 


UNA COPPIA SPECIALE 

La stilosa confezione dai colori nero e oro 
racchiude gli ingredienti più ambiti della tavola 
di festa: il Filetto Royal di salmone KV Nordic 
da g 400 e lo champagne Brut Classic Deutz 
da mi 75. Da gustare o da donare. 


^ Eurofood, € 83 


Cotechino 

MEDAGLIA D'ORO 


ARRIVA LA BEFANA! 

Sorprese buone e sfiziose, 
ma attente alla salute 
dei bambini: tutti i dolcetti 
hanno meno grassi 
e zuccheri. Accanto a Star 
Wars (138 g, € 4,90) 
e Frozen (168 g, € 5,90) 
si trovano le calze di 
Principesse, Avengers, 
Mickey/Minnie e Cars. 


Il dono per tutte le occasioni 
Nel cono Ferrerò 


Rocher trovano posto 17 
sfiziose praline dal 
sottilissimo guscio di 
cioccolato al latte, 
pregiate nocciole e wafer. 

Tutte avvolte in 
luccicante carta dorata. 

y € 7,99 


► Zaini 


IL PANETTONE & L’OPERA 

Per gusti raffinati 
Il tradizionale dolce di Natale, 
prodotto con uova freschissime, le 
farine migliori, burro, agrumi 
calabresi e siciliani e uvetta di prima 
scelta si veste con le immagini storiche 
della Turandot di Puccini. Disponibile 
anche in scatola regalo e in latta. 


% Giovanni Cova & C., 
w 1 kg, da €20,30 
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IN UN SECONDO 






NOBILITARE LA CARNE DI 
POLLO È MOLTO FACILE, 
COME IN QUESTA RICETTA 
ISPIRATA A IL PRANZO 
DELLA DOMENICA. 










CUCINA MODERNA PROMOTION 


T utti siamo portati a pensare alla carne di pollo 
come ad un alimento quotidiano, semplice da 
preparare e dai risultati non particolarmente 
entusiasmanti. Naturalmente, si tratta di un luogo 
comune che con un po’ di creatività e qualche 
ingrediente in più si può smentire, trasformando, ad 
esempio, i petti di pollo, in una pietanza degna di una 
festa. Lo abbiamo scoperto guardando II Pranzo della 
Domenica, il seguitissimo Cooking Show in onda 
la domenica alle 10,00 su Canale 5, condotto da 
Eleonoire Casalegno e dallo chef piuristellato Davide 
Scabin, uno dei più talentuosi interpreti della cucina di 
ricerca. Lo show vede i concorrenti alle prese con un 
pranzo speciale di tre portate che sarà poi sottoposto 
alle critiche e correzioni degli chef docenti all’Alma, 
la rinomata Scuola Internazionale di Cucina Italiana di 
Colorno (PR). Per replicare la ricetta qui presentata 
è necessario utilizzare gli stessi ingredienti di qualità 
impiegati in TV, tutti provenienti dai negozi Pam 
Panorama. Qualità e freschezza sono qui assicurati da 
una scelta accurata dei prodotti stagionali, dalla carne 
agli ortaggi, dai latticini al pesce. Allo stesso tempo 
grande è l’attenzione per la convenienza, perché da 
sempre Pam Panorama crede che la massima qualità 
debba essere a disposizione di tutti, tutti i giorni e non 
solo la domenica. 

- -P A N ORA M A - 

LA VfTf 5PESA AL MIGLIO- 


PETTI DI POLLO Al FUNGHI 

INGREDIENTI 

400 g di petti di pollo Pam Panorama - 200 g di 
funghi champignon trifolati in vasetto Pam Panorama 

- 100 g di noci sgusciate Pam Panorama -1 albume 
d’uovo BIO Pam Panorama - 2 cucchiai di ricotta Pam 
Panorama - un rametto di maggiorana - 1/2 spicchio 
d’aglio DOP di Voghiera i Tesori Pam Panorama 

- 2 fette di pane casereccio - 1/2 I di brodo vegetale 

- 40 g di pecorino romano DOP grattugiato Pam 
Panorama -1 bicchiere di vino bianco secco - 50 g 
di burro BIO Pam Panorama - 1 cucchiaio da cucina 
di olio extravergine d’oliva 100% italiano da olive 
taggiasche i Tesori Pam Panorama - sale e pepe q.b. 

PREPARAZIONE 

1_ Sgocciolate gli champignon, tritateli e mescolateli con 
i gherigli di noci tritate, la mollica del pane spezzettata, 
la ricotta, la maggiorana, il pecorino, l’aglio tritato, sale, 
pepe e l’albume. 2 _ Create una tasca nei petti di pollo, 
praticando un taglio orizzontale con un coltello a lato. 
Farcite i petti di pollo con il composto di funghi e fissate 
la tasca con stecchini di legno. 3_ Disponete i petti di 
pollo in una padella unta d’olio, coprite con carta da 
forno e appoggiatevi sopra una padella più piccola con 
un peso. Lasciate rosolare a fuoco basso per 10 minuti. 
Girate i petti di pollo, salate, rimettete carta da forno e 
peso e rosolate ancora per 7/8 minuti. 4_ Sgocciolate 
la carne, versate il vino nel fondo di cottura, fatelo 
evaporare e unite 1 mestolo di brodo. Fate addensare la 
salsa, montatela con qualche pezzetto di burro freddo e 
cospargetela sui petti di pollo tagliati a fette. 



SOLO CARNE SCELTA 

Nei punti vendita Pam Panorama la qualità è il punto di partenza per la 
selezione di ogni prodotto. Le carni vengono visionate dai nostri esperti 
e, solo dopo aver scelto le migliori, queste vengono spedite nei negozi 
per garantire massima freschezza e qualità. Nelle macellerie presenti 
nei punti vendita Pam Panorama si trova un’ampia offerta per ogni tua 
preparazione: garantisce la qualità Pam Panorama. 



Trova il tuo punto vendita Pam Panorama su www.pampanorama.it 











TRUCCHI E 

CONSIGLI 


A CURA DI 
MAURO COMINELLI 


la nostra ■ 

scuola 

IDEE FURBE, TECNICHE PREZIOSE, CURIOSITÀ, 
SEGRETI E TUTTO CIÒ CHE È UTILE SAPERE PER 
OTTENERE RISULTATI INSUPERABILI IN CUCINA 



QUANT'È LO SCARTO 



Abbiamo acquistato 1 
grosso porro di 424 g, 
lungo 55 cm e di circa 
14 cm di circonferenza. 
Abbiamo eliminato la 
parte terminale con le 
radichette (28 g) e la 
parte verde, lunga ben 25 
cmedel peso di 135 g 
Con un coltello abbiamo 
inciso il porro rimasto nel 
senso della lunghezza e 
scartato prime 2guaine. Il 
peso dell’ortaggio privato 
dello scarto è risultato 
paria 220 g sufficiente 
per realizzare un soffritto 
o un contorno peri 
persona. Per cucinare 
una zuppa Parmantier 
per 4 persone dovete 
usarne 2. Con le parti 
verdi di scarto potete 
insaporire brodi vegetali. 



COME ARRICCHIRE 

le ostriche 


Calcolatene almeno 6 per ospite, apritele all'ultimo momento e disponetele su 
vassoi con abbondante sale grosso per farle stare in posizione. Poi conditele con... 



RED GRANITA 

Congelate filetti 
di pomodoro e 
frullateli coni 
bicchierino di 
vodka ghiacciata 
e un pizzico di 
peperoncino 


SCALOGNO 

Marinate 
1 scalogno 
a fettine con 
poco olio, aceto 
di meleetimo 
peri ora e 
sgocciolatelo 


POMPELMO 

Tagliatelo a 
rondelle e quindi 
aspicchiettini. 
Spolverizzateli 
con bacche 
di pepe rosa 
sbriciolate 


ZENZERO 


Insaporite le ostriche con 
un frullato di mela e 
cipolloso e completate 
con fettine di mela e poco 
prezzemolo 


- PAPRICA 

Lavorate a crema burro 
con paprica e gocce di 
succo di lime; profumate 
con erba cipollina 


Sgocciolate fettine 
di zenzero marinate in 
barattolo; servitele con 
le ostriche insieme 
a semi di sesamo 
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crudo di pesce 
e sushi 


crostacei 


SCEGLIERE E ABBINARE 

Spumanti e Champagne 

L e "bollicine" si distinguono per la quantità di zucchero contenuta, 
necessaria per innescare la fermentazione. Secondo 
la normativa europea è obbligatorio riportare sulle etichette il tenore 
zuccherino (cioè grammi di zucchero contenuti in 1 litro di vino) che 
classifica così gli spumanti, da Pas dosé, il più secco con meno 3 g 
di zuccheri, a Dolce, con più di 50 g. Quindi è molto importante valutare 
quali alimenti e piatti abbinare con le bollicine che abbiamo in 
frigorifero. Qui sotto vi proponiamo alcuni suggerimenti. La regola base 
vorrebbe che i cibi più sapidi siano serviti con i vini più secchi; ma 
ci possono essere anche delle eccezioni, per creare piacevoli contrasti. 


Da Pas dosé a Dolce, la quantità di zucchero nel vino (grammi/litro) 


L'INGREDIENTE 

Anice stellato 


Dal punto di vista botanico 
non ha nulla a che vedere 
con l’anice comune, ma ne 
condivide parzialmente il 
nome perché contiene la 
stessa sostanza, l’anetolo, 
presente nel primo in 
quantità molto più elevate, 
che dà il caratteristico 


aroma. Lo si riconosce per la 
forma a stella, le cui punte 
racchiudono i piccoli frutti 
(impropriamente chiamati 
semi). Si abbina bene con 
carni bianche (pollo, maiale), 
verdure, pesci e crostacei, 
ma va usato con parsimonia 
perché ha un aroma molto 


intenso. E’ utilizzato anche 
per dolci, pane e liquori 
digestivi. Per preparare un 
ottimo vin brulé, portate al 
limite del bollore vino rosso 
con poco zucchero, 2-3 
fettine di mela e 2 anici 
stellati. Per conservarlo, 
estraete i piccoli frutti dalla 
stella e riponeteli in un 
contenitore ermetico. 
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Dolce - Doux > 50 















' LA NOSTRA 

SCUOLA 

TRUCCHI 
E CONSIGLI 



Come dice il nome, grazie 
alla sua forma ovale, 
nasce per bollire grandi 
pesci. Ma è molto comoda 
per cuocere altri alimenti 
lunghi e stretti, come 
cotechini e zamponi, ma 
anche polpettoni e rotoli 
di pasta. Provatelo anche 
per scottare ortaggi 
di grandi dimensioni 
come porri e asparagi. 


COSI E PERFETTO 

pàté di carne 


I pàté sono un impasto di carni 
(ma possono anche essere di pesce 
o vegetali) prima cotti, poi tritati molto 
finemente, successivamente legati 
con grassi animali o vegetali e infine 
raffreddati. Si differenziano dalle terrine 
che sono composti generalmente 
crudi e più grossolani cotti in forno 
a bagnomaria. La prerapazione 
dei pàté non è difficile e anche 
relativamente veloce. Potete usare tutte 
le carni che preferite: dai fegatini di pollo 
alla polpa di maiale, dal petto d’anatra al 
manzo, dalla carne di vitello alla faraona. 
È importante, però, che siano tagli adatti 
a una cottura veloce. Un mix di carni 
sapientemente dosate (fra quelle più 
saporite e quelle più delicate) darà al 
pàté un gusto più elegante e completo. 



I PASSAGGI FONDAMENTALI 

MARINARE CUOCERE FRULLARE 


Tagliate le carni 
a dadini, mettetele 
in un una ciotola 
con sapori e spezie 
(rosmarino, timo, 
pepe in grani, 
scalogni, alloro, chiodi 
di garofano, eco.) 
e 1 bicchiere di Porto, 
Marsala, Sherry 
o altro vino 
liquoroso. Chiudete 
e fate riposare in frigo 
per qualche ora. 


Sgocciolate la carne 
dalla marinata 
e saltatela a fiamma 
vivace per 4-5 
minuti con poco olio, 
burro o lardo tritato 
in una padella 
antiaderente. Irrorate 
con la marinata 
filtrata, lasciatela 
completamente 
evaporare, regolate 
di sale, spegnete 
efate intiepidire. 


Frullate la carne nel 
mixerfinemente. 

A piacere, potete 
aggiungere pistacchi 
spellati o gherigli di 
noci. Se desiderate 
un composto più 
liscio, passate il mix 
al setaccio. Per dare 
la giusta cremosità 
unite, per 600 g di 
carni, 100gdi burro 
o 1,5 di di panna 
anche montata. 


SERVIRE 

Trasferite il composto 
in uno stampo da 

plumcake di circa 
llitro di capacità, 
foderato con 
pelliccola; 
compattate bene 
con un cucchiaio 
e mettete in frigo per 
1 notte. Sformatelo 
e servitelo a fette 
con gelatina e fettine 
dipancarréopan 
brioche tostate. 
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COME FARE I VOL-AU-VENT 

Realizzarli con è difficile, basta avere pasta sfoglia già stesa e tagliapasta 
di 2 misure. Il Srotolate la sfoglia e tagliatela a dischi con un tagliapasta 
di 6 cm di diametro; incidete al centro metà dei dischi con un tagliapasta 
di 4 cm, in modo da ottenere degli anelli. B Trasferite i dischi interi sulla 
placca foderata con carta da forno, spennellate i bordi con tuorlo 
sbattuto, appoggiate su ciascuno un anello e spennellate con il tuorlo. 
Sistemate sulla placca anche i dischetti centrali (saranno i coperchi dei 
vol-au-vent). O Con la punta di un coltellino incidete leggermente la pasta 
all'interno di ogni vol-au-vent, tutt'intorno all'anello e infornate a 220° 
per 10-15 minuti. □ Asportate la parte centrale che durante la cottura 
si sarà gonfiata, farciteli come più vi piace e chiudeteli con i coperchi. 











LA TRAFILA 
DEL GUSTO 


5§ÉI 


Pasta Di Semola ni belano butto 

cJt (jajci^d 


COTTURA 10 MI 


■TOge 


PASTA ETNA. 

Solo dai migliori grani di Sicilia 


La Pasta Etna si pone ai vertici della bontà 
perché nasce dai migliori grani siciliani e da 
una filiera produttiva lunga e accurata. 

Le semole sono impastate sottovuoto e 
con l’acqua pura di sorgenti etnee, l’essic¬ 


cazione è lenta e graduale, la trafilatura al 
bronzo le dona una porosità artigianale 
sinonimo di genuinità. Pasta Etna è creata e 
firmata da Alberto Poiatti, interprete autenti¬ 
co della tradizione pastaia siciliana. 


rigatoni 54 


Alberto 

Poiatti 


PASTAETNA.IT 





Vtitùdilikodo 


- La ricetta semplice e sincera - 


Virtù di Brodo Orogel è il primo brodo surgelato in gocce che trovi nel banco freezer. 

E fatto con l’84% di verdure, acqua ed è senza sale aggiunto. Per offrirti il gusto autentico 
e genuino del vero brodo vegetale. 




Novità 


4 84% di verdure 4 Senza aromi 


4 Senza sale aggiunto 4 Senza glutine 
4 Senza glutammato 4 Senza grassi aggiunti 






www.orogel.it 












un mese 
spedale 


paóttcce/utf; datate*' 

'come antipasto 



Per entrée e aperitivi eleganti, 
impasti e sfoglie si modellano 
in tante forme diverse con 
ripieni golosi, guarnizioni chic 
e decorazioni da applausi 
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A CURA DI ROBERTA FONTANA, RICETTE DI ALESSANDRA AVALLONE, FOTO DI SONIA FEDRIZZI 


Treccia sfogliata 
al salmone 


► Media ► Preparazione 30 minuti 

► Cottura 1 ora ► Calorie 300 


INGREDIENTI PER8PERS0NE 

1 rotolo di pasta sfoglia rettangolare 

2 grosse patate • 4 scalogni • 5 di di latte 
2 uova • 1 tuorlo • la scorza di 1/2 limone 
non trattato • 1 mazzetto di erba cipollina 

• 1 ciuffo di timo • 200 g di salmone 
affumicato • 1 mazzo di rucola • burro 

• sale, pepe 

1 Sbucciate patate e scalogni, poi affetat- 
teli sottili con la mandolina. Alternateli 
in una casseruola, unite una noce di bur¬ 
ro, sale, pepe e versate il latte. Coprite e 
cuocete 15 minuti o finché le patate sono 
tenere e il latte è evaporato. Passate al 
mixer per ottenere una purea soda. In¬ 
corporate le uova, un trito di timo ed erba 
cipollina, la scorza grattugiata del limone 
e lasciate raffreddare. 

2 Srotolate la sfoglia e coprite la parte 
centrale, per il lungo, con strati di purea 
e fette di salmone. Saltate in padella la 
rucola, lavata e spezzettata, con poco 
olio e sale, poi distribuitela sul ripieno. 

3 Incidete orizzontalmente le due fasce 
laterali di pasta tagliandole in tante stri¬ 
sce larghe circa 1,5 cm. Coprite il ripieno 
ripiegandovi sopra le strisce, alternando 
una striscia da un lato e una dall’altro. 
Spennellate con il tuorlo e cuocete la 
treccia in forno a 220°, per 10 minuti. 
Abbassate a 200° e cuocete per altri 
30 minuti, coprendo con alluminio se la 
treccia scurisce troppo. Servitela tiepida. 

PIATTI LSA DISTRIBUITI DA MAINO, 

PIATTO RETTANGOLARE, FORCHETTI NE 
DORATE E DECORAZIONI MAISON DU MONDE, 

TESSUTI TESSILARTE. 










Ventagli sfogliati 
alle olive e pecorino 


Corona brioscé con prosciutto e feta 


► Media ► Prep. 1 ora + riposo 

► Cottura 45 minuti ► Calorie 380 

INGREDIENTI PER 8 PERSONE 

Per la pasta: 450 g di farina + quella 
per la lavorazione • 2,5 di di latte 

• 12,5 g di lievito di birra fresco • 1 
cucchiaino di miele • 1 tuorlo • 2 
cucchiai di olio extravergine d’oliva 

• 1 cucchiaino di sale 

Per il ripieno: 150 g di prosciutto 
cotto • 200 g di feta • 300 g di 
erbette • 1 spicchio d’aglio 

• olio extravergine d’oliva 

• sale, pepe 

1 Sciogliete in una ciotola il lievito con 
il latte tiepido, unite l’olio e il miele, 
metà della farina e iniziate a me¬ 
scolare per ottenere una pastella 
consistente. Incorporate il resto 
della farina mescolata con il sale 
(se l'impasto è umido, aggiunge¬ 
tene ancora 1-2 cucchiai di farina). 
Lavorate a mano o nella planetaria 


finché la pasta non appiccica più. 
Coprite e fate lievitare 2 ore circa, 
finché raddoppia di volume. 

2 Saltate in padella le erbette puli¬ 
te con l’aglio schiacciato e 1 cuc¬ 
chiaio di olio. Salatele e scolatele. 

3 Stendete la pasta sul piano infa¬ 
rinato in un rettangolo spesso 6-7 
mm. Tagliate e tenetene da par¬ 
te 1/3, poi distribuite sulla parte 
rimasta le erbette, il prosciutto 
a striscioline e la feta a pezzetti. 
Dividete la pasta tenuta da parte 
in 6 strisce, poi ognuna in 3 stri¬ 
scioline e intrecciatele. 

4 Arrotolate la pasta farcita su se 
stessa, dal lato più lungo, quindi 
avvolgete il rotolo con 5 treccine 
e chiudetelo a corona celando 
il punto di giunzione delle due 
estremità con la treccina rimasta. 
Spennellate la pasta con il tuor¬ 
lo e infornate a 200° per 30-35 
minuti. Servite la corona tiepida. 


► Facile ► Preparazione 20 minuti 

► Cottura 20 minuti ► Calorie 180 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
1 rotolo di pasta sfoglia rettangolare 
• 100 g di pasta di olive nere • 1 cucchiaino 
di pasta di acciughe (facoltativo) • 3-4 
rametti di timo • 4 cucchiai di pecorino 
grattugiato 

1 Srotolate la sfoglia e dividetela in 2 ret¬ 
tangoli lunghi praticando un taglio per¬ 
pendicolare al lato più corto. Mescolate 
la pasta di olive e quella d’acciughe (se la 
usate), spalmate la sfoglia e cospargete 
con timo e pecorino. Arrotolate ogni stri¬ 
scia portando verso il centro i due lembi 
più lunghi, spennellati con poca acqua, 
premendo il punto di contatto per farli 
aderire, per ottenere un rotolo doppio. 

2 Mettete i rotoli in freezer per 20 minuti, il 
tempo necessario per renderli sodi, poi 
tagliateli a fette spesse 1/2 cm. Allinea¬ 
tele su una placca, su carta da forno, e 
infornate a 180° per 20 minuti, voltando 
i ventagli a metà cottura. 









LE GRUME 


SWITZERLAND 



Il gusto unico della Svizzera 


IL GUSTO DI LE GRUYÈRE DOP 
È INIMITABILE PERCHÉ IN OGNI FORMA 
CI SONO 400 LITRI DI LATTE FRESCO 
PRODOTTO NELLA SUA REGIONE. 






Svizzera. Naturalmente. 


, 1 


Le Gruyère DOP è noto a tutti per il suo gusto così speciale ma pochi sanno che 
per creare una forma di questa delizia servono 400 litri di latte fresco. Questa 
preziosa materia pima deve provenire da mucche della Gruyère che si nutrono 
solo di erba o fieno, l’uso di additivi è assolutamente vietato. Forse per questo 
Le Gruyère DOP, in tutte le sue varianti di gusto e stagionatura, aggiunge a cene, 
aperitivi, spuntini e ricette tutta la purezza della regione di cui porta il nome. 
Naturalmente privo di lattosio - Senza glutine - Senza conservanti né additivi 

www.gruyere.com 


SUISSE 


SWITZERLAND 














Torta di petali farciti 


► Media ► Preparazione 1 ora + riposo 

► Cottura 1 ora ► Calorie 490 


INGREDIENTI PER8PERS0NE 

Per la pasta: 500 g di farina + quella per la 

lavorazione • 1,2 di di latte • 1,3 di di kefir o 

yogurt • 7 g di lievito di birra secco • 1 

cucchiaio di zucchero • 1 uovo • 6 cucchiai 

di olio extravergine d’oliva + quello per la 

lavorazione • 1 cucchiaino di sale 

Per il ripieno: 8 carciofi puliti • 1 limone • 1 

cipolla • 100 g di prosciutto crudo • 1 uovo 

• 1 tuorlo • 150 g di caciotta • 50 g di pinoli 

• olio extravergine d’oliva • sale, pepe 

1 Sciogliete il lievito nel latte tiepido e fate 
riposare 5 minuti. Unite il kefir, l’olio, lo zuc¬ 
chero e l’uovo, poi la farina mescolata con 
il sale. Impastate per 10 minuti, finché la 
pasta risulta liscia ed elastica. Ungetela, 
copritela e fate lievitare 2 ore. 

2 Tagliate i carciofi a spicchi e spruzzateli 
con succo di limone. Rosolate in poco olio 
la cipolla, sbucciata e tritata, unite i car¬ 
ciofi, sale e pepe. Cuoceteli 15-20 minuti, 
bagnando se serve con acqua, poi sminuz¬ 
zateli con una forchetta. Tostate i pinoli in 
un tegamino con 2 gocce d’olio. Tritateli 
con il prosciutto e uniteli ai carciofi con 
l’uovo sbattuto. Regolate di sale e pepe. 

3 Rivestite di carta da forno uno stampo ton¬ 
do (30 cm). Stendete la pasta sul piano 
infarinato. Ritagliate con un coppapasta 
dischi di 5-6 cm. Mettete su ognuno 1 cuc¬ 
chiaino di farcia, ripiegate a metà e pizzi¬ 
cate la base del petalo ottenuto. Sistemate 
via via i petali nello stampo dall’esterno 
verso l’interno, alternandone alcuni più 
aperti e altri più chiusi. Spennellate con il 
tuorlo e infornate a 200° per 35-40 minuti. 



tabelle#^ 


I trucchi 
PER IMPASTI 
PERFETTI 

Impasto per impasto, ecco i 
piccoli accorgimenti per 
risultati ineccepibili. 

I lievitati. Neirimpastatrice o 
a mano, lavorate le paste della 
corona e della torta di petali a 


lungo finché non appiccicano 
più e risultano lisce e setose. 
Fatele lievitare in un punto 
tiepido della cucina, ma non a 
diretto contatto con una fonte 
di calore: in pratica, no alla 
mensola sopra al termosifone, 
sì a un ripiano vicino al forno 
caldo ma spento. 


La pasta choux. È quella 
usata per le gougeres, soffici 
bignè salati. La quantità di 
uova dipende dalle loro 
dimensioni e dalla capacità di 
assorbimento delfimpasto: 
per questo, consigliamo di 
sbattere a parte l’ultimo uovo 
e unirlo poco alla volta. 


Sfoglia e brisée pronte. Facili 
da usare, il passaggio in 
freezer è indispensabile per 
eseguire un taglio netto delle 
sfogliette, mentre la pasta 
delle crostatine, lavorata 
appena tolta dal frigo (senza 
lasciarla a lungo all’aria), 
si manterrà più friabile. 



cucina moderna 









Crostatine alle uova di salmone 


► Facile ► Preparazione 20 minuti 

► Cottura 20 minuti ► Calorie 240 

INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
2 rotoli di pasta brisée • 2 uova 

• 1,5 di di panna fresca • 1 cucchiaino 
di scorza grattugiata di limone non 
trattato • 2 cucchiai di grana 
grattugiato • 1 ciuffo di aneto 

• 100 g di uova di salmone • burro 

• sale, pepe 

1 Imburrate24stampini da mini muf¬ 
fili (5-6 cm di diametro). Ricavate 
dalla pasta 24 dischetti di 10-12 cm 
di diametro e rivestite gli stampini, 
facendo risalire la brisée sui bordi 


(potete usare la brisée rimasta 
per salatini o grissini). 

2 Sbattete le uova con la panna e il 
grana, regolate di sale, pepate e 
profumate con la scorza di limo¬ 
ne e 1 cucchiaio di aneto tritato. 
Versate la crema nei gusci di pa¬ 
sta. Cuocete nel forno a 180° per 
20-25 minuti finché la crema è 
rassodata e la pasta dorata (pos- 
sibilmentecon il forno ventilato). 

3 Sfornate le crostatine, fatele in¬ 
tiepidire, sformatele e lasciatele 
raffreddare. Guarnite con le uova 
di salmone e aneto fresco appe¬ 
na prima di servire. 



Gougeres con mousse 
di prosciutto 


► Media ► Preparazione 30 minuti 

► Cottura 25 minuti ► Calorie 400 



INGREDIENTI PER 8 PERSONE 

110 g di farina • 1 di di latte • 90 g di burro 
• 50 g di gruyère grattugiato • 50 g di gruyère a 
fettine • 4-5 uova • noce moscata • 1 
cucchiaino di curcuma • 1 cucchiaino di paprica 
dolce affumicata • 1/2 cucchiaino di sale 
Per il ripieno: 300 g di robiola fresca* 100 g di 
prosciutto cotto affumicato • 1 mazzetto di 
erba cipollina • 30 g di granella di pistacchi 

1 Scaldate in una casseruola il latte con 1 di 
d’acqua, il sale, il burro e una grattata di noce 
moscata. Al bollore, spostate dal fuoco e unite 
la farina in una volta. Mescolate vigorosamen¬ 
te con una spatola e incorporate il gruyère 
grattugiato. Rimettete sul fuoco e cuocete 2 
minuti mescolando finché l’impasto si stac¬ 
ca dalle pareti. Trasferitelo in una terrina e 
incorporate 4 uova, 1 alla volta. Sgusciate il 
5 uovo, sbattetelo e aggiungetelo poco alla 
volta, fermandovi quando l’impasto risulta 
liscio, elastico e poco piu morbido di un purè. 

2 Tagliate a pezzetti le fettine di gruyère. Con 
la tasca da pasticcere formate tante noci di 
impasto su una teglia, rivestita di carta forno. 
Mettete su ognuna un pezzetto di gruyère e 
un pizzico di curcuma e di paprica. Cuocete a 
200° 15-20 minuti, senza mai aprire lo spor¬ 
tello. Fate raffreddare nel forno aperto. 

3 Tritate nel mixer il prosciutto e lavoratelo con 
la robiola e l’erba cipollina tritata. Incidete le 
gougeres e farcitele con il composto. Guarnite, 
se vi piace, con cipollina o pistacchi. 










DA DILETTANTE A CHEF 
IN TEMPO ZERO. 




Linea TempoZero. Tante ricette, in un microonde. 

I Cuoci Riso e Cereali 


Vaporiera 4L | 


Scaldalatte - The 


Si. 


Vaporiera 2L 


Cuoci Frittata 


MADE IN ITALY 


Scopri tutto lo lineo su www.snips.it. 
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Cardi 

trionfo 

d'inverno 


A CURA DI SILVIA BOMBELLI, TESTO E RICETTE DI G. RUO BERCHERA, FOTO DI S. FEDRIZZI 


Tre ricette regionali per gustare 
il candido ortaggio invernale coltivato 
fin dai tempi antichi. Ghiotto e delicato, 
se è “gobbo” si mangia anche crudo 

P arente stretto del carciofo, il cardo da 
coste veniva già coltivato nella Roma 
imperiale e intensivamente dal Medioevo 
in tutta l'area mediterranea. Caratteristica di 
questo ortaggio è la fase deU'imbianchimento 
durante l'ultimo periodo della coltivazione, 
quando le piante vengono legate e rivestite 
con carta o nylon scuro per ripararle dal gelo 
e non fare sviluppare loro clorofilla. Pertanto, 
è da evitare l'acquisto di cardi con tracce verdi 
perché risulterebbero fibrosi e amari. I cardi 
gobbi di Nizza Monferrato sono tenerissimi e si 
possono consumare anche crudi, anche intinti 
nella "bagna caoda". Le ricette tradizionali a 
base di cardi sono tante e non solo in Piemonte, 
la prima regione per produzione e consumi 
dell'ortaggio. I cardi alla perugina, per 
esempio, sono una ricca parmigiana. Il cardone 
abruzzese, invece, è una preparazione in brodo 
(di gallina, cappone o tacchino) con polpettine 
e quello beneventano prevede l'ulteriore 
aggiunta di uova sbattute a fine cottura. In 
alcune zone del Centro Sud, poi, il cardone si 
consuma con i peperoni dolci secchi tritati 
e soffritti in aglio e olio. I cardi si sposano bene 
con il formaggio, basti pensare agli sformati 
con fonduta, alle "parmigiane" o ai gratin con 
gorgonzola e noci. Molto diffusi sono anche 
semplicemente lessati. Nel messinese vengono 
impanati e fritti e serviti con costine di maiale 
o di agnello alla griglia. Più semplicemente 
si possono preparare anche in umido con 
pomodoro, salsiccia o puntine di maiale oppure 
in fricassea (Emilia Romagna). 



Emilia Romagna 


Alla parmigiana con salumi 


► Facile ► Preparazione 30 minuti 

► Cottura 1 ora e 10 min. ► Calorie 280 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

1 kg di cardi • 120 g di parmigiano reggiano grattugiato • 100 g 
di panna liquida fresca • 100 g di prosciutto cotto o di 
mortadella • 80 g di burro • 1 limone • 5 di di latte • sale 


1 Mondate i cardi eliminando 
punte e filamenti, tagliateli 
a tocchetti lunghi 7-8 cm e 
immergeteli man mano in 
acqua acidulata con succo di 
limone. Portate a ebollizione 
il latte con 1 litro e mezzo di 
acqua, salate, aggiungete i 
cardi sgocciolati e risciacqua¬ 
ti e cuoceteli finché saranno 
teneri ma ancora un poco al 
dente. Scolateli e metteteli 
ben distanziati su un vassoio. 

2 Imburrate una pirofila a bordi 
alti, formate un primo strato 
di pezzi di cardo, distribuite 
sopra metà della mortadella o 
del prosciutto tagliati a dadini 
e spolverizzate abbondante¬ 
mente con il parmigiano reg¬ 
giano grattugiato. 

3 Fate fondere il burro rimasto. 


Irrorate con 2 cucchiai di pan¬ 
na e un po’ di burro fatto co¬ 
lare da un cucchiaio. Formate 
un secondo strato uguale e 
un terzo strato senza salumi 
e con una maggior quantità 
di parmigiano e burro. 

4Cuocete la parmigiana 
di cardi in forno già caldo 
a 190° finché la superfi¬ 
cie sarà dorata e servite. 


VARIANTI 

REGIONALI 

/ Una parmigiana simile 
/ ma senza salumi a Bologna 
j si serve con uova in tegame o 
\ in camicia e sull’Appennino 
si prepara coni cardi 
impanati e fritti. 
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2 cardi gobbi di Nizza Monferrato (circa 1,3 kg) • 4 uova grosse 

• 50 g di parmigiano reggiano grattugiato • 8 di di latte • 50 g 
di farina • 4 cucchiai di pangrattato • 1 testa d’aglio • 120 g 

di acciughe sotto sale • 1 limone • 70 g di burro • noce moscata 

• 1 bicchiere di olio extravergine d’oliva • sale, pepe 


Gobbi alla perugina 


► Facile ► Preparazione 50 minuti 

► Cottura 1 ora e 30 min. ► Calorie 530 


1 Staccate le coste dei cardi, 
eliminate le parti rovinate e 
i filamenti. Tagliatele a toc- 
chetti e mettetele a bagno in 
acqua acidulata con il succo 
del limone. Portate a ebolli¬ 
zione 5 di di latte con 1 litro di 
acqua, unite i cardi sgoccio¬ 
lati e risciacquati (tranne 10 
piccole coste interne), salate 
e cuocete finché saranno an¬ 
cora tenere le coste. Scolate¬ 
le, saltatene in padella circa 
700gcon un cucchiaiodi olio 
e una noce di burro. Passate 
i cardi preparati al mixer per 
ottenere una crema. 

2 Preparate una besciamella 
molto densa con 40 g di bur¬ 
ro, la farina e il latte rimasto. 
Salate, pepate e insaporite 
con poca noce moscata. Frul¬ 
late insieme la besciamella, 
il passato di cardi, il parmi¬ 
giano e le uova. Imburrate e 
cospargete di pangrattato 8 
formine individuali e versate¬ 


vi il composto. Sistemate le 
formine in una pirofila, versa¬ 
te acqua fino a raggiungere 
metà altezza degli stampini 
e cuocete in forno già caldo 
a 180° per circa 40 minuti, 
finché gli sformatini tende¬ 
ranno a gonfiare. Lasciateli 
intiepidire nell’acqua del ba¬ 
gnomaria. 

3 Preparate la bagna caoda. 
Sbucciate l’aglio, affettatelo 
sottilmente e cuocetelo in un 
tegamino pesante a bassa 
temperatura con metà dell’o¬ 
lio (non deve friggere e deve 
rimanere bianco). Quando 
sarà morbido, schiacciatelo 
con una forchetta. Unite le 
acciughe dissalate e dilisca¬ 
te e mescolate per disfarle e 
amalgamarle. Diluite la sal¬ 
sa con l’altro olio e cuocete a 
fiamma bassa, mescolando 
per alcuni minuti. Servite con 
gli sformatini con le coste 
crude tenute da parte. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

1 kg di cardi gobbi • 400 g di carne macinata di manzo e maiale 

• 40 g di fondo di prosciutto crudo o di guanciale • 500 g di 
passata di pomodoro • 2 uova • 4 cucchiai di semola rimacinata 
di grano duro • 1 cucchiaio di farina di grano tenero • 100 g 

di parmigiano reggiano grattugiato • 1/2 cipolla • 1/2 carota 

• 1/2 costa di sedano • 1 limone • 1 rametto di rosmarino 

• 5 cucchiai di olio extravergine d’oliva • 5 di di olio di semi 
di arachidi per friggere • sale, pepe 


1 Preparate il ragù. Tritate il 
sedano, la carota e la ci¬ 
polla, fateli appassire in un 
tegame con l’olio d’oliva e 
il salume tritato. Unite la 
carne e il rosmarino, fate 
rosolare e unite la passata 
di pomodoro. Salate, pepa¬ 
te, mescolate e cuocete a 
fiamma bassa con il coper¬ 
chio peralmeno40 minuti. 

2 Mondate e lavate i cardi, 
tagliateli a pezzi lunghi 7-8 
cm e tuffateli in 2 litri di 
acqua bollente con 1 cuc¬ 
chiaio di farina, 1 cucchiaio 
di sale grosso e il succo del 
limone. Lessateli al dente, 


sgocciolateli e asciugateli 
con un canovaccio. Passa¬ 
teli nelle uova sbattute e 
poi nella semola. Friggeteli 
con l’olio di semi in un am¬ 
pia padella e metteteli in un 
piatto su carta assorbente. 

3 Stendete un velo di ragù 
sul fondo di una pirofila, si¬ 
stemate sopra uno strato 
di cardi, coprite con altro 
ragù, spolverizzate con 
formaggio grattugiato e 
proseguite con altri due 
strati, terminando con ragù 
e abbondante parmigiano. 
Cuocete in forno già caldo a 
180° per30-40 minuti. 



cucina moderna 








cucinaci^ 



in casa 



A CURA DI PAOLA MANCUSO, FOTO LUCA COLOMBO/STUDIO XL 


Riscoprire il piacere di preparare con le proprie 
mani tante specialità. Insieme a una professionista 





SARA PAPA 

I suoi maggiori talenti 
sono la panificazione, 
la pasticceria e ia 
gelateria. Fa parte 
della Federazione 
Nazionale Cuochi 
e partecipa a diverse 
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Savarin di risotto su crema di robiola 

► Media ► Preparazione 20 minuti ► Cottura 40 minuti ► Calorie 740 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

• 420 g di riso vialone nano (o carnaroli) 

• 2-3 scalogni (70 g) • 1,251 di brodo di 
carne (o pollo) • 100 g di burro + quello 
per gli stampi • pistilli di zafferano • 350 g 
di robiola • 250 g di panna fresca • 4 tuorli 

• germogli per decorare • 1 limone non 
trattato • sale 

1 Sbucciate gli scalogni e tritateli fini; tra¬ 
sferiteli in un padellino con qualche cuc¬ 
chiaiata d’acqua e fateli appassire per 5’ 
circa. Mettete il riso in una casseruola 
d’acciaio con il fondo spesso, versatevi 
sopra il brodo bollente e mescolate; unite 
qualche pistillo di zafferano e lo scalo¬ 
gno cotto. Cuocete a fuoco dolce, senza 
mescolare continuamente, per circa 15’. 

2 Quando il riso è bene al dente (deve es¬ 
sere piuttosto asciutto, non all’onda) to¬ 


gliete la casseruola dal fuoco, incorporate 
il burro e metà della robiola a tocchetti. 

3 Ungete di burro 6 stampi a ciambella lisci 
da 10 cm, distribuitevi il risotto e trasfe¬ 
riteli nel forno già caldo a 180° per 7-8’. 

4 I ntanto, fate fondere a fuoco dolce, senza 
portare a ebollizione, la restante robiola 
con la panna; passate la crema attraverso 
un colino a maglie fini, raccogliendola in 
una ciotola, e incorporate i tuorli, mesco¬ 
lando con una frusta; regolate di sale. 

5 Distribuite qualche cucchiaiata della 
crema di robiola preparata al centro dei 
piatti individuali, sformatevi sopra i sa¬ 
varin e versate nell’incavo al centro la 
crema rimasta. Guarnite i savarin con 
4-5 germogli e pistilli di zafferano. Com¬ 
pletate con una leggera grattugiata di 
scorza di limone. 



> £ 


ROBIOLA 

È un formaggio a pa¬ 
sta molle tipico 
dell’Italia setten¬ 
trionale (soprat¬ 
tutto Piemonte e 
Lombardia), dove 
viene prodotto con 
latte vaccino, caprino o, 
in alcuni casi, misto. La robio¬ 
la fresca, stagionata per pochi 
giorni, ha pasta cremosa e mor¬ 
bida, di sapore delicato. Per que¬ 
sto, oltre che come formaggio da 
tavola, è perfetta anche in cucina 
nelle mousse, per amalgamare le 
farce e per arricchire tortini, come 
nella nostra ricetta. 


ZAFFERANO 

Viene ricavato dagli stimmi dei 
fiori del Crocus sativus, che ven¬ 
gono staccati a mano, fatto che 
ne giustifica il costo piuttosto 
elevato. Gli stimmi interi, essicca¬ 
ti e commercializzati in bustine o 
in barattolini di vetro, sono di 
grande pregio e di profumo inten¬ 
so e sapore delicato. Lo zafferano 

proviene quasi tutto .. 

dall’Iran, mentre in 
Italia sopravvivono 
piccole produzioni 
d’eccellenza in 
Abruzzo, in Sarde¬ 
gna e in Toscana. 




Forma perfetta 

Quando riempitegli 
stampi, comprimete 
bene il risotto con 
il dorso di un 
cucchiaio e 
assicuratevi di 
raggiungere la 
sommità: in questo 
modo, quando 
sformerete 
i savarin, non 
rischierete che 
si rompano. 






















A CURA DI SILVIA BOMBELLI, RICETTE DI ELENA TETTAMANZI, FOTO DI LUCA COLOMBO/STUDIO XL 


IN QUESTE PAGINE, 
DECORI BRICOCENTER, 
PIATTI LA RINASCENTE. 


Tre dolcetti golosi e facili da preparare 
insieme ai bambini. Per una Epifania 
ancora più divertente e davvero creativa 
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Streghette 
con la scopa 

► Media ► Preparazione 
20 minuti ► Cottura 5 minuti 


INGREDIENTI PER4BEFANE 

5 marshmallow bianchi grandi 

• 4 coni per gelato • 300 g 
di cioccolato fondente 

• 50 g di cioccolato bianco 

• colorante alimentare rosso 

• pasta sfoglia pronta • 1 uovo 

• 4 biscotti a stick 

1 Preriscaldate il forno a 180°. 
Sciogliete a bagnomaria i 2 
cioccolati in contenitori sepa¬ 
rati. Tagliate la punta dei coni. 

2 Intingete completamente nel 
cioccolato fondente le 8 parti 
dei coni. Formate 4 dischetti 
di cioccolato fuso spesso 3 
mm con diametro doppio ri¬ 
spetto alla base delle punte, 
facendolo colare da un cuc¬ 
chiaio su un foglio di carta da 
forno. Posizionate subito al 
centro le punte di cono. Cre¬ 
ate 4 dischetti più grandi e 
fissatevi i tronchi di cono. 

3 Posizionate sui tronchi un 
marshmallow e appoggiate 
sopra i "cappellini". Mettete 
un po' di cioccolato fuso in 
una sac a poche e disegnate 
gli occhi ed il naso delle stre¬ 
ghette. Allo stesso modo trac¬ 
ciate la bocca con il cioccolato 
bianco tinto con il colorante. 

4 Ritagliate 4 trapezi di sfoglia 
larghi 5 cm e con un coltellino 
incidete le setole. Spennel¬ 
latele con l’uovo sbattuto e 
fatele dorare in forno a 180° 
per 5-7 minuti. Intingete la 
parte alta delle scopine e dei 
biscotti nel cioccolato fuso. 
Praticate un forellino nella 
sfoglia e infilate delicatamen¬ 
te i bastoncini delle scope. 



I cammelli 
dei Re Magi 

► Facile ► Preparazione 20 minuti 

► Cottura 15 minuti 


INGREDIENTI PER 4 CAMMELLI 
1 rotolo di pasta sfoglia rettangolare 
• 1 uovo • 250 mi di panna fresca • 2 
cucchiai di zucchero a velo • 1 stecca 
di vaniglia. 

1 Preriscaldate il forno a 180°. Srotolate la 
sfoglia e ricavate 4 cammelli aiutandovi 
con un cartoncino sagomato e un coltelli¬ 
no affilato (foto), spennellateli con l'uovo 
sbattuto, metteteli in una teglia coperta 
di carta da forno e cuoceteli per 12 minuti. 


2 Intanto, preparate la farcia. In una ampia 
ciotola fredda versate la panna, unite lo 
zucchero a velo setacciato con il coli¬ 
no a maglie fini e i semi di una bacca di 
vaniglia. Montate ben ferma la panna e 
inseritela delicatamente in una tasca da 
pasticciere con il beccuccio a stella. 

3 Quando i cammelli saranno cotti e appe¬ 
na dorati, sfornateli e lasciateli nella teglia 
finché saranno raffreddati completamen¬ 
te. Poi staccateli dalla carta da forno. 

4 Tagliate i cammelli a metà sul lato lun¬ 
go con un coltellino seghettato a lama 
sottile, facendo molta attenzione a non 
romperli. Distribuite la panna montata 
sulla base, appoggiate delicatamente la 
parte superiore e serviteli subito. 



cucina moderna 









Calza di pandoro con 
crema al cioccolato 


► Facile ► Preparazione 30 minuti 

► Cottura 8 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

1 pandoro • 200 mi di panna fresca • 

250 g di mascarpone • 100 g di ricotta 
vaccina • 2 cucchiai di cioccolato al latte • 
30 g di zucchero a velo • 25 mi di latte • 

100 g di cioccolate fondente • 190 g di 
burro • 200 g di zucchero • 1 uovo • 450 g 
di farina 00 • caramelline colorate • sale 

1 Preriscaldate il forno a 175° e rivestite 
una teglia con carta da forno. Scioglie¬ 
te a bagnomaria il cioccolato al latte e 
tritate grossolanamente il cioccolato 
fondente. Ricavate dalla lunghezza del 
pandoro una fetta spessa 8 cm e rita¬ 
gliate la forma della calza aiutandovi 
con un cartoncino sagomato. Dividete 
a metà il pandoro per il lungo creando 

2 strati uguali. 

2 In una ciotola montate la panna con lo 
zucchero a velo finché non diventa ben 
ferma. Aggiungete il cioccolato al latte, 
il mascarpone, la ricotta e il cioccolato 
fondente tritato con delicatezza, per non 
smontare il composto. Bagnate le due 
fette di pandoro con il latte, poco alla vol¬ 
ta. Farcitele con la crema al cioccolato. 
Una volta assemblata la torta ricopritela 
completamente con la crema rimasta e 
riponetela in frigo per 30 minuti. 

3 Fate la pasta frolla. Montate in una cio¬ 
tola con le fruste elettriche il burro a 
temperatura ambiente con lo zucche¬ 
ro, finché il composto diventa bianco e 
spumoso. Aggiungete l'uovo sbattuto e 
un pizzico di sale. Quando l’uovo sarà 
completamente assorbito, unite tutta 
la farina in una volta e amalgamate gli 
ingredienti. Stendete la pasta frolla con 
il matterello dello spessore di 2-3 mm e 
ricavate tanti biscottini ovali. Trasferiteli 
su una teglia coperta di carta da forno e 
cuoceteli per 8 minuti. Togliete la torta 
dal frigo e decoratela a piacere con una 
parte dei biscotti preparati e le caramelle 
(gommose, ricoperte di zucchero, con- 
fettini di cioccolato colorati). 
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“Quest’anno, per augurarvi Bu&ne Te&£e, vi voglio svelare un segreto, anzi due: 
per fare del vostro tiramisù un vero capolavoro, il mio VICENZOVO con farina 
macinata a pietra è perfetto, perché mantiene la giusta consistenza dopo l’inzuppo! 
E per rendere davvero unici il gusto e la consistenza del tiramisù, aggiungete alla 
crema anche il mio amato AMARETTO D’ITALIA.” 

Matilde Vicenni 



Scopri tutte le altre ricette su www.matildevicenzi.it 


Dolcezza al femminile. 












Calumi £00% Limi, £00% italiani 




Stabilimenti di produzione: 

Colà di Lazise (VR) Italia - Via Confine, 4 - Tel. +39 045 64591 I I r.a. - Fax +39 045 6450136 
Langhirano (PR) Italia -Via de Gasperi, I-Tel. e Fax+39 0521 857162 
mail@leoncini.com - www.leoncini.com 





















A CURA DI 
MONICA PI LOTTO 
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BERLUCCHI 
VINTAGE2013 

È un Franciacorta 
MillesimatoBrut 
proveniente dai 
migliori vigneti di 
| HuB Chardonnay e Pinot 
Nero. Dal perlage 
sottile e persistente, 
ha sentori di frutta 
candita e crema 
chantilly. Esalta 
il sapore di tutti i piatti 
e può accompagnare 
l’intero pasto (0,751, 
€ 21 ). berlucchi.it 
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per wine lover 


► Slow Wine sceglie le cantine più 
meritevoli, quelle che non usano 
diserbanti chimici, e segnala i 100 
locali dove acquistare e bere il vino 
migliore (€ 24). ► Guida oro i Vini di 
Veronelli seleziona le migliori 
produzioni enologiche italiane: 
16.137 etichette di 2.084 produttori 
(€ 32). ► Vini d’Italia Gambero Rosso 
presenta 2.485 produttori e 22.000 
vini, premiandone 436 con i Tre 
Bicchieri (€ 30). ► Prosit è la guida 
Online di ONAV (Organizzazione 
Nazionale Assaggiatori Vino) con 
dati sempre aggiornati su cantine e 
produttori (abbonamento annuale 
€ 10 suwww.guidaprosit.it). 


protagoniste delle feste 

Sopra, l’elegante confezione color 
oro custodisce una coppia di 
Valdobbiadene Prosecco Superiore 
DOCG: lo spumante Extra Dry 
“Rive di Colbertaldo” da uva Glera 
e il Brut-Metodo Charmat “Rive 
di Col San Martino” (Ca’Val,€ 18). 

► Qui sotto, oltre ai calici rosso-oro 
c’è un Valdobbiadene Prosecco 
DOCG Cuvée Oris Dry, dal bouquet 
fruttato e floreale e dal gusto fresco 
e morbido, con perlage sottile 
e persistente (Villa Sandi, € 57). 



PER BRINDISI NON STOP 

Spumante Passerina Brut, dai colli di Offida, è ideale per 
accompagnare i dolci del Natale (Costadoro, € 7). • Asti Secco è una 
vera novità e si serve come aperitivo o a tutto pasto (Duchessa Lia, € 7). 
• Athesis Brut dal perlage finissimo, nasce in Alto Adige da Pinot 
Bianco, Chardonnay e Pinot Nero (Kettmeier, € 17). • Alternasi 
Biserva Gral è uno spumante metodo classico premiato con i "tre 
bicchieri" del Gambero Rosso (Cavit, € 39). • Moét Impérial Golden 
Sparkle limited edition ha sapore fruttato e risulta sensuale al palato 
(Moét & Chandon, € 46). • Vintage 2008 Millesimato presenta 
fragranze di frutti e agrumi e un fine perlage (Veuve Clicquot, € 70). 
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NUOVI BURGER VEGETALI 


Quattro golose ricette equilibrate 
e ricche di gusto, nate dalle verdure 
più fresche, per una bontà vegetale 
mai assaggiata prima! Provali nel gusto 
Classico e in quelli a base di Asparagi, 
Pomodoro e olive o Taccole e piselli! 
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Cuochi d'Italia 

riparte a gennaio 

APPUNTAMENTO SU TV8 PER IL CONTEST 
CULINARIO IN CUI 20 PROFESSIONISTI 
SI SFIDANO A SUON DI RICETTE TIPICHE 


D opo 20 "appetitose" 
puntate si è concluso il 
primo torneo di Cuochi 
d'Italia, il contest culinario tra¬ 
smesso in prima assoluta su TV8 
dal 13 novembre e dedicato agli 
chef che meglio sanno interpre¬ 
tare i sapori della cucina regiona¬ 
le e la tipicità dei prodotti locali. 


Venti cuochi -uno per ogni regio¬ 
ne- si sono sfidati con due ricette 
ciascuno e nella finalissima dell'8 
dicembre è arrivato il verdetto 
(vedi box sotto). Due i super giu¬ 
dici del torneo: i famosi chef Cri¬ 
stiano Tornei e Gennaro Esposito. 
A fare gli onori di casa lo chef 
Alessandro Borghese, già visto 


su TV8 (tasto 8 del telecomando) 
nel fortunato format "Alessandro 
Borghese - 4 Ristoranti". 

Interpreti della tradizione 

Squadra che vince non si cambia. 
Ecco dunque che, finita questa 
prima tranche, "Cuochi d'Italia" 
è pronto a tornare sul piccolo 
schermo a gennaio, sempre su 
TV8, dal lunedì al venerdì per dare 
la possibilità ad altri 20 
professionisti di sfidarsi a colpi di 
padelle. I concorrenti si 
affronteranno in gironi diversi, 
come in un campionato sportivo, 
sia su piatti del proprio territorio 
sia su quelli delle altre regioni 
sfidanti. A giudicarli gli inflessibili 
e sapienti chef Gennaro Esposito 
e Cristiano Tornei. 


CALABRESE, 21 ANNI 
È LEI LA MIGLIORE 

È Agnese Gigliotti, di Lamezia 
Terme, il Miglior Cuoco 
Regionale d'Italia. La vincitrice 
del primo torneo del contest 
ha convinto la giuria grazie 
ai "Mulingiani chini", melanzane 
ripiene, e agli "Gnocchi di mia 
nonna", conditi con un sugo 
di verdure selvatiche e sardella, 
la salsa calabra ricavata 
dal novellarne di sardine. 



Gnocchi 


di mia nonna 


1 Impastare acqua e farina di semola di grano duro, sten¬ 
dere la pasta e preparare degli gnocchetti. Passarli poi 
uno a uno sui rebbi di una forchetta o sul rigagnocchi. 

2 In una padella scaldare olio e aglio.Tritare il pecorino, 
scaldare un bicchiere di latte circa a 70/80 gradi e ag¬ 
giungere pecorino tritato. Frullare. Sbollentare le cicorie 
selvatiche e friggerle con olio. 

3 Cuocere gli gnocchi, passarli in padella con qualche 
cucchiaio di sardella e impiattare con salsa al pecorino, 
finocchietto selvatico e cicorietta fritta. 



cucina moderna 













APRI LA TUA SCUOLA DI 

E REALIZZA UN SOGNO. 








SALE&PEPE 


SCEGLI IL FRANCHISING DELLA SCUOLA DI CUCINA DI 
E SCOPRI TUTTI I VANTAGGI DI LAVORARE CON NOI. 


CUCINA 


Sale&Pepe è alla ricerca di persone che desiderano 
trasformare la propria passione in un mestiere. 
Scopri com’è facile aprire una scuola di cucina 
nella tua città. Con il nostro supporto, potrai avvalerti 
di tanti benefici e agevolazioni oltre alla garanzia 
di utilizzare un brand leader di settore come Sale&Pepe. 
Ci occuperemo di tutto: dall'allestimento degli spazi, 
alla formazione degli operatori, oltre a un piano didattico 
realizzato ad hoc dai nostri chef. Scegli il partner giusto 
per creare la professione che hai sempre desiderato. 

PER TUTTE LE INFO VAI SU 
O SCRIVI A SCUOLADICUCINAFRANCF 



GRUPPO MONDADORI 
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13.000 Soci viticoltori, 

37.000 ETTARI DI VIGNETI E 50 ENOLOGI 
Tutto questo è Caviro. 


VINO ROSSO 
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Tavernello è una linea di vini ottenuti da uve 100% italiane 
provenienti dai vigneti dei Soci Viticoltori di Caviro. 



TAVERNELLO 


tavernello.it 


SINCERO. BUONO. ITALIANO. 


SEGUICI SU Youflim 


In tutti i punti vendita, nello scaffale dei vini quotidiani. Tavernello è leader di mercato: Fonte IRI AT dicembre 201 ó - aggregato per brand. 
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DOSSIER 

SAI COSA COMPRI 


CONSUMO 
ANNUO PRO 
CAPITE 
IN ITALIA 

Nel corso del 2016, 
! gli italiani hanno 

. consumato .in media 
23 kg di formaggio 
a testa rispetto 
ài29kgdeifràncesi. 


A CURA DI 

ALESSANDRO GNOCCHI 
TESTO DI 

MANUELA SORESSI 


UNA GUIDA PF 


segui 
le far 
i nel’ 
idea ' 
lzìosj 
)òrta 
Lente 






















DOSSIER 

SAI COSA COMPRI 


In tavola 
A CIASCUNO IL 
SUO COLTELLO 

Per tagliare nel modo 
giusto e gustare al meglio 
i formaggi bisogna porre 
accanto a ciascuno 
il coltello adatto. 



Per i formaggi freschi 
cremosi si utilizza un 
coltello a spatola, detto 
“spalmino” (foto Opinel). 


Il coltello a oblò taglia 
i formaggi morbidi senza 
che si attacchino alla 
lama (foto Zwilling). 



Corto e a goccia è 

perfetto per ridurre a 
scaglie formaggi duri 
stagionati (foto Paderno). 


Per tagliare e servirei 
formaggi semiduri si usa il 
coltello con punta curva 
doppia (fotoSknife). 


La lama abbassata 

è perfetta per le forme 
di formaggio stagionato 
molle (foto Paderno). 



Ideale pertagliare 
i formaggi morbidi 

I archetto a filo 

è utile anche 
per le caciotte 
eglierborinati 
(foto Paderno). 


IN ITALIA SONO STATE REGISTRATE 487 VARIETÀ DI 
FORMAGGIO, DI CUI 48 SONO PROTETTE DAL MARCHIO 
DOP. IL NOSTRO PAESE È LEADER NELLA PRODUZIONE 
DI QUALITÀ, SEGUITO DALLA FRANCIA CON 45 DOP 


Una grande famiglia 

Quella dei formaggi è una famiglia 
ampia e in continua evoluzione. An¬ 
che per questo la classificazione non 
è semplice e può essere fatta in base 
a caratteristiche diverse, come il latte 
usato, il metodo di produzione, il tipo 
di pasta o la durata della stagionatura. 
La classificazione più semplice è quella 
basata sulla consistenza. 

La pasta cremosa e, talvolta, spalmar¬ 
le accomuna i formaggi freschi, come 
crescenza e robiola: sono in genere 
dolci e lievemente aciduli, e hanno vita 
breve. Sono considerati freschi anche i 
formaggi a pasta filata (come la mozza¬ 
rella), scamorza e caciocavallo. 
Salendo nella scala, troviamo i formag¬ 
gi semiduri: sono tanti e si differenzia¬ 
no per il modo in cui vengono lavo¬ 
rati. Ci sono quelli a pasta semicotta 
(Asiago, Bitto e Fontina), quelli a pasta 
cruda pressata (Bra e Castelmagno). 
Tra i formaggi esteri appartengono a 
questa tipologia fEmmentaler svizzero 
e il Comté francese. 
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FRESCHI 

Di gusto e consistenza delicati, 
dal pane al vino, vanno abbinati 
senza contrasti accentuati/. 
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Pane di ségale oppure 

di grano tenero. 
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Miele di gusto delicato, \ 
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t Vino bianco fruttato 

A ' ? . ■ 



Esistono anche i formaggi stagionati 
molli: sono quelli che hanno muffe in 
superficie e che, per questo, stagio¬ 
nano all'interno, come accade ai for¬ 
maggi a crosta fiorita, ossia bianca e 
vellutata, come Brie e Camemberta. 
Un'eccellenza italiana sono i formaggi 
a pasta dura, cotta e pressata e stagio¬ 
nati a lungo, come Parmigiano Reggia¬ 
no, Grana Padano e Pecorino Romano. 
Infine, ci sono gli erborinati, a pasta 
molle (come Gorgonzola e Roquefort) 
o a pasta dura (come Stilton e Cabra- 
les): sono ottenuti inoculando nella 
pasta delle spore di Penicillium. 

L'arte del plateau 

Seil vassoio dei formaggi viene propo¬ 
sto come antipasto l'ideale è fermarsi a 
tre tipologie casearie, escludendo for¬ 
maggi troppo saporiti o stagionati: un 
formaggio di capra, una robiola fresca 
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STAGIONATI 


La personalità spiccata permette 
accostamenti che vanno dalla 
frutta fresca alle.mostarde forti. 


Mostarda vicentina 
di zucca o melone 


Frutta fresca come 
mango, kiwi e papaya 


Miele millefiori, 
e corbezzoli 


io rosso leggero 


La lista della spesa 

Per gli acquisti bisogna calcolare 
in media un etto di ogni tipo di for¬ 
maggio per ciascun commensale; 
questo è un quantitativo adeguato e 
soddisfacente, considerati anche gli 
alimenti di accompagnamento, come 
pane, frutta e mostarde. 

Gli acquisti vanno fatti all'ultimo 
minuto perché i formaggi sono un 
alimento "vivo", che cambia conti¬ 
nuamente nel tempo. Quindi è bene 
non comprare più del necessario e 
non fare troppa scorta approfittando 
delle offerte. Tutti i formaggi vanno 
consumati rispettando sempre la data 
indicata dal produttore. 


Fette, spicchi e scaglie 

Il taglio è uno dei fattori più importan¬ 
ti per una corretta presentazione dei 
formaggi e, soprattutto, per esaltarne 
profumi e sapori (per i coltelli adat¬ 
ti, vedi il box nella pagina a sinistra). 
Le piccole forme rotonde vanno ta¬ 
gliate a metà in larghezza; se neces¬ 
sario, ogni parte va divisa a metà o 
a spicchi. Se il formaggio è rotondo 
e a pasta morbida (come l'italico o la 
caciotta), si taglia come una torta; se è 
a palla (come la Mimolette) va tagliato 
a spicchi, come un'arancia. Se è qua¬ 
drato (come Taleggio e crescenza) si 
divide a metà e da qui vanno ricava¬ 
te le fette. I formaggi a forma lunga 
(come il provolone) si tagliano a fette 
rotonde. Parmigiano Reggiano, Gra¬ 
na Padano e Pecorino stagionato si 
servono a scaglie. 


(o una toma) e un Taleggio. Se, invece, il 
plateau viene proposto come secondo, 
si può salire a cinque o sei tipologie: 
due formaggi a pasta molle (uno dolce 
e uno saporito), un formaggio di capra 
e uno di pecora; un erborinato, un for¬ 
maggio a pasta dura. 

Per accontentare tutti i commensali, 
secondo il selezionatore di formaggi 
Alberto Marcomini conviene proporre 
una combinazione "classica": ricotta di 
bufala, robiola passita. Taleggio, cacio- 
cavallo, Provolone del monaco. Peco¬ 
rino della Maremma, Bagoss e Gor¬ 
gonzola a doppia pasta. Inoltre, mai 
dimenticare un formaggio originale, 
perché porterà una nota di sorpresa e 
alimenterà la conversazione. 
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PORZIONE ^ 
DI OGNI TIPO 
FORMAGGIO 
A PERSONA 



Vino passito bianco e rosso 














Da sempre a tavola 


con noi. 
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Un vino fresco, piacevole e profumato, equilibrato ad ogni vendemmia. 


Scelto da 4 milioni di famiglie italiane, Tavernello è una linea di vini ottenuti 
da uve 100% italiane provenienti dai vigneti dei Soci Viticoltori di Caviro. 
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Bevi responsabilmente, in modo moderato e consapevole 


seguici su YouiUfl 


In tutti i punti vendita, nello scaffale dei vini quotidiani. Tavernello è leader di mercato: Fonte dati IRI AT dicembre 2016 - aggregato per brand. 





DOSSIER 

SAI COSA COMPRI 



Vassoio di legno o ardesia 

Un plateau di formaggi ben composto 
è sicuramente molto scenografico. Per 
un risultato di grande effetto bisogna 
scegliere un vassoio o un piatto scuro, 
in modo da far risaltare per contrasto 
il colore dei formaggi, e aggiungere 
il tocco acceso delle tinte di frutti di 
bosco o della frutta esotica. Da evitare 
piatti e vassoi in argento o acciaio inox 
perché alterano il gusto. 

La scelta migliore è un supporto in ar¬ 
desia (ormai lo si trova in tutti i negozi 
di casalinghi) e non solo perché il ne¬ 
ro esalta i formaggi ma anche perché 
questa pietra naturale si può lavare e 
non ha quindi problemi di igiene. An¬ 
che il tagliere di legno è molto bello 
se si vuole dare un tocco più caldo e 
tradizionale, però assorbe molto gli 
aromi e quindi ha una manutenzione 
più complessa. 

I formaggi (con la loro crosta, che non 
va mai tolta) vanno disposti secondo 
una regola precisa. La più comune as¬ 


simila il piatto al quadrante di un oro¬ 
logio: a ore 12 si mette il formaggio dal 
sapore più delicato, come per esempio 
una Robiola di Roccaverano 100% ca¬ 
pra, e poi si procede in senso orario 
con un crescendo di intensità per finire 
con i formaggi di maggior carattere, 
come il Blu di Lodi. Così chi li mangia 
prova le emozioni di un viaggio tra le 
sfumature di aromi e sapori. 

I formaggi freschissimi e molto mor¬ 
bidi (tipo Petit-Suisse) sono belli ser¬ 
viti dentro una coppetta di cristallo e 
accompagnati, a parte, con un trito di 
prezzemolo ed erbe aromatiche. 

II momento dell'assaggio 

Passaggio parte sempre dal prodotto 
più delicato salendo verso quelli più 
stagionati e lasciando per ultimi gli 
erborinati. Tra un formaggio e Laltro 
si consiglia un boccone di pane o una 
fetta di mela cruda per pulire il palato. 
La degustazione inizia accostando il 
formaggio al naso più volte e per po¬ 
chi secondi, per cogliere l'intensità e la 
qualità dei profumi. Poi si passa all'as¬ 
saggio: si prende un piccolo pezzo e lo 
si scioglie in bocca, distribuendolo in 
modo omogeno per individuare sen¬ 
sazioni di dolcezze e intensità, acidità 
e burrosità, salinità e consistenza. Se 
il formaggio vi sembra equilibrato nei 
sapori e armonico negli aromi, se "sa" 
di latte o ricorda l'erba mangiata dalle 
mucche, allora è di ottima qualità. 



COMESI 

CONSERVANO 

I FORMAGGI SI 
CONSERVANO 
IN FRIGO PER 
POCOTEMPO 
(VARIA A 

SECONDA DELLA 
STAGIONATURA). 
VANNO AVVOLTI 
UNO PER UNO 
CON PELLICOLA 
PER ALIMENTI, 
QUINDI RIPOSTI 
DENTRO UN 
CONTENITORE 
RICHIUDIBILE 
(POSSIBILMENTE 
DI VETRO) E 
MESSI NELLA 
PARTE PIÙ 
FREDDA DEL 
FRIGO. SI 
TOLGONO 1 ORA 
PRIMA DI 
SERVIRLI 




IL CONSIGLIO DELL’ESPERTO: GIOVANNI GUFFANTI FIORI 

DUE VASSOI PER GRANDI OCCASIONI 


Abbiamo chiesto di ideare 
per noi due vassoi di assaggi 
allaffinatore Giovanni 
Guffantidi Arona, in 
provincia di Novara. 

1) Il tagliere delle 
specialità regionali 

1 Caprino fresco oppure 
robiola a latte misto. 

2 Un formaggio di bufala 
(mozzarella di bufala 
campana Dop, stracchino, 
robiola fresca, ricotta). 

3 Taleggio o Quartirolo 
Lombardo o brescianella. 


4 Un formaggio di pecora 
non troppo stagionato 
(come il Pecorino di Pienza) 
e un Parmigiano Reggiano 
Dop di 24 mesi. 

5 Un Asiago o un Latteria 
stagionati, oppure un 
caciocavallo o un provolone 
stagionati da 6 a 8 mesi. 

6 Un erborinato (come 
un Gorgonzola Dop) 

o una toma stravecchia 

(almenolannodi 

stagionatura). 

Circa 10 € 


2) Il plateau di formaggi 
internazionali 

1 Camembert a crosta 
fiorita giovane. 

2 Mozzarella o scamorza 
fresca (anche affumicata). 

3 Emmentaler Dop oppure 
un Gruyère Dop 
4BriedeMeauxDop. 
5Comtè Dop oppure 
Morbier Dop. 

6 RoquefortoStilton; 
come alternativa agli 
erborinati un Cheddar. 
Circa 16 € 


Giovanni Guffanti 
Fiori, affinatole 
amministratore della 
Luigi Guffanti 1876 
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Capodanno 

1 in montagna 


A CURA DI CRISTIANA CASSE, RICETTE DI DANIELA MALVASI, FOTO DI THELMA&LOUISE 


Fuori la neve, dentro 
il calore della festa. 
La suggestione è 
perfetta. E mentre ci 
si prepara al conto 
alla rovescia, dalla 
cucina arrivano piatti 
di irresistibile bontà. 

Golose portate 
di anima rustica con un 
tocco di originalità 


TAVOLO NOVITÀ HOME, 
SOTTOPIATTI ZODIO, POSATE PAM PALONI, 
PIATTI AMLETO MISSAGLIA, CALICI 
TRASPARENTI ZODIO, CALICI AMBRATI 
ZARA HOME, CANDELABRI ARGENTO ALTI 
BROGGI, CANDELABRI ARGENTATI BASSI 
ZARA HOME, PORTACANDELE ARGENTATI, 
DORATI E CRISTALLO ZODIO, 
PIGNE VIRIDEA, TOVAGLIOLI MARINA C., 
CANDELE CERERIA PERNICI 
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Pagnottine 

Crespelle 


con fonduta 

al saraceno 

>4 

di toma 

con costine 
e castagne 
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Cotechino 

Insalata 

Crostata 

fasciato 

di carciofi 

di mirtilli 


e porcini 
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Pagnottine con 
fonduta di toma 


► Facile ► Preparazione 25 minuti + riposo 

► Cottura 20 minuti ► Calorie 600 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

6 pagnottine ai cereali • 600 g di toma 
di montagna fondente • 100 g di prosciutto 
crudo stagionato tagl iato a mano • 200 g 
di porcini in conserva al naturale • 2 di di latte 
• 1 mazzetto di timo • pepe 

1 Eliminate la crosta del formaggio, ta¬ 
gliatelo a fettine sottili e mettetelo in 
una casseruola. Unite il latte e lasciate 
in ammollo per 2 ore. Poi fate fondere il 
formaggio a bagnomaria a fuoco dolce 
mescolando di tanto intanto. 

2 Tagliate la calotta delle pagnottine e tene¬ 
tela da parte. Con un coltellino incidete la 
mollica delle pagnotte in modo da poterla 
estrarre compatta, quindi tagliatela a cu¬ 
betti. Sgocciolate i funghi e tagliateli a metà. 

3 Versate la fonduta bollente nelle pagnot¬ 
tine e profumatela con un po’ di timo e 
una macinata di pepe. Richiudete con le 
calotte e legate le pagnotte con un giro 
di rafia naturale. Avvolgete ognuna in un 
foglio di carta da forno e scaldatele in for¬ 
no caldo a 200° per 5-7 minuti. Intanto, 
tostate i cubetti di mollica in una padella 
calda, per pochi istanti. Avvolgete ognuno 
con un pezzetto di prosciutto e infilateli 
in spiedi di legno alternandoli ai funghi. 
Liberate le pagnottine dai cartocci e ser¬ 
vitele subito con gli spiedini che ciascun 
commensale intingerà nella fonduta. 



APERITIVO AL SIDRO 
CON LE BOLLICINE 

Lavate una piccola mela rossa 
e tagliatela a fettine sottilissime 
senza sbucciarla. Versate 20 mi 
di sidro (o succo di mele) in ogni 
flute, aggiungete 2-3 fettine 
di mela e colmate con 
spumante brut ben 
freddo. Guarnite 
conunascorzetta 
di arancia. 



Crespelle al saraceno 

► Media ► Preparazione 40 minuti + 
riposo ► Cottura 2 h e 1/2 ► Calorie 700 

INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

Per le crespelle: 2 uova • 180 g di farina 
di grano saraceno • 100 g di farina 00 

• 2,5 di di latte • olio extravergine d’oliva 

• burro • sale 

Per la farcia: 750 g di costine di maiale • 
200 g di castagne lessate • 1 piccola verza 

• 1 spicchio d’aglio • 50 g di pancetta a 
fette • brodo di carne • 1/2 bicchiere di 

vino bianco • 1 ciuffo di salvia • olio 
extravergine d’oliva • sale, pepe 

1 Preparate la pastella per le crespelle. 
Mettete la farina di grano saraceno in 
una ciotola e miscelatela con la farina 
00 setacciata e 1/2 cucchiaino di sale. 
Aggiungete il latte e poi 2,5 di di acqua 
versandoli a filo e miscelandoli con una 
frusta. Quindi unite un cucchiaio di olio e 
infine le uova sbattute. Coprite la pastella 
e fatela riposare in frigo per 2 ore. 

2 Intanto, preparate la farcia. Soffriggete 
la pancetta a pezzetti e l’aglio sbucciato 
e schiacciato in un tegame capiente con 
un filo di olio e la salvia. Unite le costine 
e rosolatele a fuoco vivace. Salate, pe¬ 
pate e sfumate con il vino. Aggiungete 


con costine e castagne 

le castagne, bagnate con un mestolo di 
brodo caldo, mescolate e proseguite la 
cottura per circa 2 ore a fuoco medio¬ 
basso finché la carne tenderà a staccarsi 
dagli ossi. Se necessario, unite altro bro¬ 
do e spegnete il fuoco quando il fondo di 
cottura si sarà addensato. Nel frattempo, 
tagliate la verza a striscioline molto sottili 
e fatela stufare in un tegame con un filo 
di olio, poca acqua e poco sale. 

3 Disossate le costine, tagliate la carne a 
pezzetti e mettetela di nuovo nel tegame. 
Aggiungete la verza e proseguite la cot¬ 
tura brevemente fino a ottenere un sugo 
ben mantecato. Regolate di sale e pepate. 

4 Mescolate la pastella. Scaldate sul fuoco 
una padella da 18-20 cm per crespelle, 
imburratela e versate al centro un mesto- 
lino di pastella. Ruotate subito la padella 
per distribuire uniformemente il com¬ 
posto, girate la crespella dopo 1 minuto 
circa e cuocetela anche sull’altro lato. 
Conservatela al caldo e preparate altre 
crespelle fino a esaurire la pastella: ogni 
volta, pulite la padella con carta da cuci¬ 
na e imburratela. Preriscaldate il piatto 
di portata e formate il tortino impilando 
le crespelle e alternandole al sugo ben 
caldo. Servite subito. 
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Insalata di carciofi e porcini airuva 


► Facile ► Preparazione 30 minuti 

► Cottura 20 minuti ► Calorie 130 

INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

6 carciofi • 500 g di porcini surgelati 

• 2 scalogni • 1 grappolo di uva rosé 

• 40 g di nocciole • 1 mazzetto 

di timo • 1 limone • olio extravergine 
d’oliva • sale, pepe 

1 Togliete i porcini dal freezer, alline¬ 
ateli su un tagliere. Intanto, pulite i 
carciofi privandoli delle foglie ester¬ 
ne più dure, delle spine e della parte 
del torsolo più coriacea. Tagliateli a 
metà e togliete il fieno interno. Ridu¬ 
ceteli a fettine e trasferiteli via via in 


una ciotola colma d’acqua acidulata 
con il succo del limone. 

2 Sbucciate gli scalogni, tritateli e ro¬ 
solateli in un tegame con 4 cucchiai 
di olio. Unite i carciofi sgocciolati 
e asciugati e fateli saltare a fuo¬ 
co vivace per 3-4 minuti. Intanto, 
affettate i porcini ancora parzial¬ 
mente congelati. Uniteli ai carciofi, 
aggiungete gli acini dell’uva lavati e 
spolverizzate con un una mancia- 
tina di foglie di timo. Proseguite la 
cottura a fuoco medio e mescolan¬ 
do spesso per 5-7 minuti. Salate, 
pepate, cospargete con le nocciole 
spezzettate e servite subito. 
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Cotechino fasciato 

► Media ► Preparazione 40 minuti + riposo 

► Cottura 2 ore e 1/2 ► Calorie 900 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

1 cotechino di 600 g • 1 kg circa di fesa di maiale 
in una fetta larga e sottile • 150 g di prosciutto crudo 
dolce • 5 di di brodo di carne • 1 bicchiere di vino 
bianco • olio extravergine d’oliva 
Per il contorno: 400 g di lenticchie secche • 200 g di 
zucca pulita • 1/2 cipolla • 1 mazzetto di erba cipollina 
• 1 foglia di alloro • brodo vegetale • sale, pepe 

1 Mettete a bagno le lenticchie per una notte e il co¬ 
techino per 2 ore in acqua fredda. Bucherellate il 
cotechino con uno stecchino, immergetelo in una 
pentola colma di acqua fredda e cuocetelo per 1 
ora scarsa a fuoco bassissimo. Quindi spellatelo. 

2 Battete la fetta di maiale per assottigliarla il più 
possibile. Copritela con il prosciutto, sistemate il 
cotechino al centro, fasciatelo con la carne e lega¬ 
telo come un arrosto. Scaldate 4 cucchiai di olio in 
una cocotte, preferibilmente di ghisa, adagiatevi 
l’arrosto, unite il vino e il brodo e cuocete a fuoco 
dolcissimo per 1 ora e 1/2, girando la carne di tanto 
in tanto e bagnandola con il fondo di cottura. 

3 Intanto, lessate le lenticchie in acqua con l’alloro 
(circa 20 minuti), sgocciolatele e fatele stufare con 
la zucca a tocchetti e un mestolo di brodo per 20 
minuti. Salate, pepate e unite un po’ di erba cipollina 
tagliuzzata. Fate riposare l’arrosto per 10 minuti, 
affettatelo e servitelo con le lenticchie. 
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Per preparare i prodotti Bauer, carote, patate, pomodori, cipolle, porri e prezzemolo devono 
essere di primissima qualità, selezionati, e provenire da coltivatori che seminano, curano 
e raccolgono la verdura con attenzione e dedizione. Perché chi acquista Bauer merita il meglio. 
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Crostata di mirtilli 


► Facile ► Prep. 30 minuti + riposo 

► Cottura30minuti ►Calorie630 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

150 g di farina di grano saraceno 

• 150 g di farina 00 • 150 g di burro 

• 120 g di zucchero • 300 g circa di confettura 
di mirtilli • 50 g di gherigli di noci 

• 50 g di mandorle spellate • 1 uovo 

• 1/2 cucchiaino di lievito in polvere per dolci 

• panna fresca e cannella per accompagnare 

• burro e farina per lo stampo 

1 Tritate finemente le noci e le mandorle nel 
mixer. Montate il burro morbido con lo zuc¬ 
chero, poi incorporate l’uovo e quindi le 2 
farine setacciate con il lievito. Infine, unite il 
mix di noci e mandorle e lavorate l'impasto 
finché sarà liscio e omogeneo. Avvolgete il 
panetto in un foglio di carta da forno e fatelo 
riposare in frigo per 30 minuti. 

2 Stendete la pasta sul piano leggermente 
infarinato e disponetela in uno stampo da 
crostata con fondo amovibile imburrato e 
infarinato. Ritagliategli scarti, punzecchia¬ 
te il fondo con uno stecchino e aggiungete 
la confettura. Dalla pasta avanzata rivavate 
tante striscioline e disponetele sulla crosta¬ 
ta a losanghe o a griglia. 

3 Cuocete la torta in forno caldo a 180° per 
30 minuti, lasciatela poi intiepidire nello 
stampo e sformatela delicatamente (è 
molto friabile). Montate la panna, distribu¬ 
itela in varie ciotoline e spolverizzate con 
un velo di cannella. Servitele accanto alla 
torta tiepida o a temperatura ambiente. 


L’apparecchiatura 

Imbandite il tavolo senza 
tovaglia, create un’isola 
centrale con rami di pino, 
pigne e candele. 
Contrastate l’effetto 
rustico con piatti bianchi, 
posate e bicchieri raffinati. 
Peri segnaposto: 
un cartoncino dal bordo 
dorato con accanto 
bacche di agrifoglio. 



Idea decoro 

Riempite dei vasetti con 
bacche e pigne spruzzate 
con un po’di neve 
artificiale. Legate un bel 
nastro sul bordo 
e distribuite i vasi su 
mensole e ripiani. 

Per un effetto elegante, 
scegliete nastri di un 
solo colore: scozzese, 
rosso o bianco panna. 
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di mezzanotte 


Con cotechino e lenticchie, ma anche con gamberi, 
capesante o prosciutto crudo. Quattro suggerimenti 
golosi e chic per attendere il nuovo anno con gli amici 


A CURA DI A. GNOCCHI, RICETTE DI DANIELA MALAVASI, FOTO DI MAURIZIO LODI 


Tagliatelle, cotechino 
e lenticchie 


► Media ► Preparazione 30 minuti 

► Cottura 45 minuti ► Calorie 600 



INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

400 g di tagliatelle secche all’uovo 

• 225 g di lenticchie di Castelluccio 

(o altra varietà che non necessiti di 
ammollo) • 1 foglia di alloro • 1 patata 
piccola • 1/4 di cipolla sbucciata 

• 1 mazzetto di timo • 400 g di cotechino 
precotto • 2 cucchiai di passata 

di pomodoro • brodo di carne 

• 3 cucchiai di parmigiano reggiano 
grattugiato • 20 g di burro • sale, pepe 

1 Sciacquate le lenticchie e lessatele con 
l’alloro, la cipolla sbucciata e la patata 
sbucciata e tagliata a pezzettini. Scaldate il 
cotechino come descritto sulla confezione, 
spellatelo e sbriciolatelo grossolanamente 
tenendo da parte qualche fetta intera. 

2 Scolate le lenticchie con le patate e tra¬ 
sferitele in un tegame, unite il cotechino 
sbriciolato, qualche foglia di timo, la pas¬ 
sata di pomodoro e 1 mestolino di brodo 
bollente; fate insaporire a fuoco basso 
per 3-4 minuti, salate e pepate, poi to¬ 
gliete dal fuoco. Cuocete le tagliatelle in 
abbondante acqua bollente salata. 

3 Versate un mestolino di brodo caldo in 
una padella capiente, unite il burro e il 
parmigiano; fate insaporire il condimento 
a fuoco dolce per 2-3 minuti, poi unite le 
tagliatelle sgocciolate e fatele saltare per 
qualche minuto. Distribuitele nei piatti, 
conditele subito con il sugo preparato, 
completate con le fette di cotechino te¬ 
nute da parte e servite. 















Preparare i sughi 
in anticipo 

Per godervi con calma 
la festa, preparate prima 
una parte dei condimenti 
in modo da completare 
velocemente i piatti. 

Il sugo di cotechino 
e lenticchie delle 
tagliatelle si può cucinare 
in giornata (punti 1 
e 2 della ricetta) 
e riscaldarlo al momento 
di saltare la pasta; si 
anticipa anche il brodetto 
della Carbonara (le2); 
per le trofie si possono 
cuocere in anticipo 
le lenticchie (1); per 
i maccheroncini si può 
preparare il trito di crudo, 
pane e mandorle (1). 


Carbonara ai gamberi e zucca al bacon 


► Media ► Preparazione 30 minuti 

► Cottura30minuti ►Calorie630 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

600 g di spaghetti freschi alla chitarra 

• 600 g di gamberi • 2 cucchiai di verdure 
tritate per soffritto (carota, sedano, 
cipolla) • 1 mazzetto di prezzemolo 

• 240 g di polpa pulita di zucca • 2 scalogni 

• 120 g di bacon tagliato a listarelle 

• 4 tuorli • 1 di di panna fresca • Cognac 

• vino bianco secco • olio extravergine 
d’oliva delicato • burro • sale, pepe 

1 Pulite e sgusciate i gamberi e teneteli da 
parte; fate rosolare i gusci e le teste in un 
tegame con 1 cucchiaio d’olio e una no¬ 
ce di burro, unite le verdure del soffritto, 


fate rosolare per 5 minuti, bagnate con 
una spruzzata di Cognac, fate evaporare, 
aggiungete una spruzzata di vino e fate 
evaporare. 

2 Coprite a filo con acqua fredda, unite 
qualche rametto di prezzemolo e por¬ 
tate a ebollizione; fate ridurre a fuoco 
vivace schiacciando i gusci e le teste 
dei crostacei con il dorso del cucchia¬ 
io in modo da spremerne tutti i succhi. 
Quando il liquido si sarà ridotto circa 
della metà, filtratelo, poi regolatelo di 
sale e pepate. 

3 Tagliate a pezzetti la polpa della zucca 
e cuocetela al vapore per 6-8 minuti. In 
una padella antiaderente, fate rosolare il 
bacon, unite la zucca, lasciate insaporire 


per 3-4 minuti e tenete in caldo. 

4 In una ciotola, mescolate i tuorli nella 
panna. Sbucciate gli scalogni, tritateli, 
fateli appassire in una padella con un filo 
d’olio e una noce di burro; unite i gamberi 
e fateli saltare in padella per pochi istanti 
a fuoco vivace, bagnateli con il brodetto 
filtrato e proseguite la cottura per qual¬ 
che minuto a fuoco medio. 

5 Lessate gli spaghetti in abbondante ac¬ 
qua salata, scolateli e fateli saltare nella 
padella con il bacon e la zucca; togliete 
la padella dal fuoco, unite la crema di 
panna e tuorli, mescolate, aggiungete i 
gamberi con il loro sughetto e una spol¬ 
verizzata di prezzemolo tritato. Servite 
subito. 
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Trofìe con capesante al Vermouth 


► Facile ► Preparazione 10 minuti 

► Cottura 20 minuti ► Calorie 430 

INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

480 g di trofie • 240 g di lenticchie 
decorticate • 2 scalogni • 500 g di 
noci di capesante • 1 mazzetto di 
basilico • 1 mazzetto di erba 
cipollina • Vermouth dry • brodo 
vegetale • burro • olio extravergine 
d’oliva delicato • sale, pepe 

1 Sciacquate le lenticchie, fatele 
rosolare in una casseruola con un 
filo d’olio, un fiocchetto di burro e 
gli scalogni sbucciati e tritati fine¬ 
mente. Bagnatele con 2 mestoli di 
brodo caldo e cuocetele a fuoco 


dolce, mescolando di tanto in 
tanto, finché saranno cotte ma 
non sfatte. Salate e pepate. 

2 Cuocete la pasta in abbondante 
acqua salata. Intanto, in una pa¬ 
della rosolate per pochi istanti le 
noci di capesante con una noce di 
burro; salatele, pepatele, bagnate¬ 
le con una spruzzata di Vermouth, 
fate evaporare e profumatele con 
qualche rametto di basilico e l’er¬ 
ba cipollina lavati e tritati. 

3 Scolate la pasta, mescolatela 
alle lenticchie e al loro fondo di 
cottura, aggiungete le capesan¬ 
te alle erbe, qualche fogliolina di 
basilico e servite subito. 
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Maccheroncini al 
prosciutto e mandorle 

► Facile ► Preparazione 20 minuti 

► Cottura 20 minuti ► Calorie 640 

INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

480 g di maccheroncini rigati • 60 g di 
mandorle spellate • 50gdi prosciutto crudo 

in 1 fetta • 60 g di prosciutto crudo affettato 
• 6 fette di pancarré senza crosta • 2 rametti di 

salvia • 150 g di mascarpone • 50 g di grana 
padano grattugiato • olio extravergine d’oliva 
delicato • burro • sale, pepe 

1 Tostate leggermente in forno le mandorle. 
Tritate grossolanamente nel mixer la fetta 
alta di prosciutto, unite il pane, le foglie di 
salvia, le mandorle tostate e azionate ancora 
l’apparecchio per pochi secondi. 

2 Riducete a straccetti le fettine di prosciutto 
e fatele rosolare in una padella ben calda e 
spennellata con pochissimo olio; prelevatele 
e conservatele al caldo. Aggiungete un filo 
d’olio e un fiocchetto di burro nella stessa 
padella e fate soffriggere il composto alle 
briciole finché sarà dorato e croccante. 

3 Lessate la pasta in abbondante acqua salata. 
Mettete una ciotola capiente su un bagno¬ 
maria tiepido, versatevi il mascarpone, il 
grana, un pizzico di pepe, un filo dell’acqua 
di cottura della pasta e mescolate il compo¬ 
sto fino a renderlo cremoso. Scolate la pasta 
mantenendola umida, mescolatela subito 
alla crema di mascarpone, distribuitela nei 
piatti, cospargetela con il trito croccante, 
aggiungete il prosciutto rosolato e servite. 
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MASSIMOSANNA 



ZAFFERANO 3 CUOCHI 


...oppure con riso, pasta, carne, pesce, uova 
verdura, salse e frutta. 

Lo Zafferano 3 Cuochi è perfetto su ogni piatto. 
Provalo con le tue ricette preferite 
e per saperne di più vai su WWW.3CUOCHI.IT 


CONDISCILO COME TI PARE 







Piatto 


un tocco 


alc&tòc# 


A CURA DI DANIELA FALSITTA, RICETTE DI EMANUELE PATRINI, FOTO DI MAURIZIO LODI 


Grappa, Porto e Martini Rosso ammorbidiscono le fibre, Arrosto di vitello 
accendono il sapore e rendono più intensi gli aromi con grappa alle pere 

degli arrosti di festa. Accompagnati da contorni raffinati 

► Facile ► Preparazione 20 minuti 

► Cottura 2 ore ► Calorie 460 



INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 pezzo di noce di vitello da 800 g 
1 carota 

1 costa di sedano 
1 rametto di salvia 

1 pera kaiser 

500 mi di brodo di carne 
3 di di grappa alle pere 
20gdi burro 

2 cucchiai di olio extravergine d’oliva 
sale, pepe 

1 Legate la carne con lo spago da cucina e 
inserite il rametto di salvia. Lavate e pe¬ 
late la carota e pulite la costa di sedano. 
Sbucciate la pera e tagliatela a dadini. 

2 In un tegame abbastanza capiente fate 
rosolare le verdure intere con il burro e 
l’olio, poi aggiungete la carne. Fatela ro¬ 
solare da ambo la parti e poi sfumatela 
con la grappa alle pere. 

3 Regolate di sale e pepate. Coprite il tegame 
facendo cuocere la carne per 1 ora e 1/2 ba¬ 
gnandola spesso con il brodo e il sughetto 
che si formerà. Dopo un’ora circa togliete 
le verdure e aggiungete le pere a dadini. 



Cardi e pere al forno 


PER 4 PERSONE, CALORIE 150 


Pulite 2 cardi, tagliateli 
alistarellee 
sbollentateli per 5’. 
Pelate 2 pere kaiser, 
tagliatele a fette. 

In una pirofila 
leggermente 
imburrata posizionate 


le listarelle di cardi e le 
fette di pere alternate. 
Fate un’emulsione con 
20 mi di olio 
extravergine, sale, 
pepe e 1 cucchiaio di 
miele di acacia. 
Tagliate a cubetti 


[ ennaio 2018 


100 g di taleggio 
grasso. Fate cadere i 
cubetti di taleggio 
nella pirofila 
e versate l’emulsione 
di condimento. 
Cuocete a forno caldo 
a 180° per circa 40’. 










Rose dì patate e porri 


PER 4 PERSONE, CALORIE 630 


Pelate 4 patate 
e affettatele 
sottilissime. Tagliate 
un porro alle due 
estremità e incidetelo 
per il lungo ricavando 
8 strisce molto sottili 
e integre. Costruite 
una rosa mettendo su 


metà striscia di porro 
le fette di 1/2 patata. 
Ripiegatela parte 
sottostante della 
striscia di porro sopra 
le fette e arrotolate. 
Chiudete la rosa 
ungendo il porro con 
olio extravergine 


in modo che non si 
srotoli. Posizionate 
la rosa in uno stampo 
da 8 m uff in. Ripetete 
l'operazione per 
le altre rose. Condite 
con sale e olio e 
infornate a 180° per 
circa 20 minuti. 




Petto d'anatra 
al Porto 


► Facile ► Prep. 20 minuti + riposo 

► Cott.ura 20 minuti ► Calorie 540 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 petti d’anatra medi 

2 bicchieri di Porto 

3 cucchiai di uvetta 
2 foglie di alloro 

2 rametti di rosmarino 

2 rametti di salvia 
25 g di burro 

3 cucchiai di olio extravergine d’oliva 

1 cucchiaino di amido di mais 
sale, pepe 

1 Tritate finemente il rosmarino e la salvia. 
Incidete con tre tagli diagonali la pelle dei 
petti d’anatra. Cospargeteli con la salvia e 
il rosmarino preparati, l’olio, l’alloro, salate, 
pepate e lasciate riposare per 2 ore. 

2 Ammollate l’uvetta per 10 minuti in acqua 
tiepida. Fate fondere il burro in un tegame 
e rosolatevi per qualche minuto, da ambo 
le parti, i petti d’anatra, togliendo le foglie 
di alloro. Aggiungete l’uvetta strizzata 
e infine sfumate con il Porto. Cuocete 
ancora per circa 10 minuti e spegnete. 

3 Togliete dal fuoco i petti d’anatra e te¬ 
neteli in caldo. Fate ridurre la salsa con 
l’amido. Tagliate a fette diagonali il petto 
d’anatra e servite con la salsa al Porto. 
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Manzo con riduzione 
al Martini rosso 



► Facile ► Preparazione 20 minuti 

► Cottura 70 minuti ► Calorie 450 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

900 g di carne di manzo (brione o codone) 

2 bicchieri di Martini rosso 
450 mi di brodo di carne 

2 rametti di timo 

2 cucchiai di olio extravergine d’oliva 

1 cucchiaio di amido di mais 

2 cucchiai di miele 
sale, pepe 

1 Legate con lo spago da cucina il pezzo 
di carne e, nella legatura, inserite il timo. 
Fate rosolare la carne in padella con l’olio 
e sfumatela con il Martini rosso. Fate eva¬ 
porare per qualche minuto senza lasciare 
che il liquido asciughi del tutto. 

2 Sgocciolate la carne tenendo da parte 
il fondo di cottura e trasferitela in una 
teglia foderata con un foglio di carta da 
forno, quindi salatela, pepatela e infor¬ 
nate per circa 60 minuti a 180° bagnan¬ 
dola con 250 mi di brodo. 

3 Preparate la riduzione al Martini rosso 
aggiungendo al liquido rimasto in padella 
il brodo rimasto, il miele e, dopo qualche 
minuto, solo se necessario, l’amido. Ta¬ 
gliate a fette la carne, suddividetela nei 
piatti e bagnatela con la riduzione. 


Radicchio stufato con aceto balsamico e noci 


PER 4 PERSONE, CALORIE 120 


Pulite 2 cespi di 
radicchio trevisano 

e tagliatelo a 
striscioline. Tritate 
finemente uno 
scalogno. Scaldate 
due cucchiai di olio 
extravergine d’oliva 
e fate imbiondire 
lo scalogno, 
poi aggiungete 


il radicchio. Fatelo 
appassire e 
sfumatelo con 
2 cucchiai di aceto 
balsamico. Regolate 
di sale, pepate 
e continuate 
a cuocere 
per circa 10 minuti. 

A metà cottura 
aggiungete 30 g 


di gherigli di 
noci tritati 
grossolanamente 
e, se necessario, 
aggiungete anche 
un cucchiaio d’acqua. 
Suddividete il 
contorno nei piatti e, 
sevi piace,decorate 
con alcuni gherigli di 
noce divisi a metà. 
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I veri amici si vedono 
tutti i giorni. 



dal Lunedì al Venerdì alle 13.50 
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Realtime.it 


Canale 31 













1. Vai su www.abbonamenti.it/abbonatale 

2. Scegli il tuo AbboNatale preferito 

tra un Giocattolo di carta da personalizzare con tanti accessori 
intercambiabili, l'Albero di Natale in carta da decorare con gli addobbi 
inclusi oppure un Biglietto Pop-Up con il tuo nome. 


Il tuo amico riceverà il regalo con un biglietto 
personalizzato per attivare un abbonamento 
a sua scelta. 

L’effetto wow è assicurato! 











Shaker e misurino sono un must per chi 
ama esibirsi nel variegato 
mondo della mixology. Il set "C oliar'" 
comprende uno shaker da 50 cl in acciaio 
inox rivestito in Teflon, mentre coperchio 
e misurino da 2 e 4 cl sono rivestiti in 
ottone - Stelton, € 79,95 



snack a due piani 

Se tre ciotole non bastano 
a contenere patatine, pistacchi 
e arachidi, l’antipastiera in materiale 
plastico raddoppia grazie a un 
meccanismo a incastro: una si 
sovrappone all’altra, ancorata 
a un supporto verticale, creando 
così una nuova antipastiera a sei 
ciotole - Fratelli Guzzini, € 24 



Per occasioni 
eleganti 

Il secchiello per il ghiaccio Aspen Arai 
in acciaio ha duplice funzione: oltre 
a mantenere il ghiaccio a lungo, grazie 
al coperchio, può raffreddare 
velocemente una bottiglia posta al suo 
interno o solo manternerla a bassa 
temperatura - Tognana, con pinza € 48 


Caffè per due 

Per un tète-à-tète speciale, quello 
del primo giorno del nuovo 
anno, ecco la romantica Mini 
Express da 2 tazze della 
collezione Oro. Tutta splendente, 
ha finitura oro lucido ed è 
completa di bicchierini in 
porcellana con dettagli dorati 
Dialetti, € 21,90 



min 

CUCCHIAINI 

PORTE-BONHEUR 

Sole, fiore, quadrifoglio, cuore, 
pavone e gufo sono i simboli 
portafortuna che caratterizzano 
i cucchiaini moka in acciaio inox. 

Il set da 6 pezzi si trova in una 
scatola regalo - Bugatti, € 19,50 


Il cornetto È NEL PIATTO 

Se siete superstiziosi o amate prendere la vita con ironia, dotatevi di piatti ideali per 
affrontare con gusto e con una giusta dose di scaramanzia il nuovo anno. Quel che 
fa per voi sono i piatti della collezione “La Tavola Scomposta” creata dal brand milanese 
Funky Table per Bitossi Home, azienda fiorentina di ceramiche. Oltre a questo, 
in collezione trovate altri piatti in porcellana che riportano messaggi affettuosi - € 22 














Mango, papaya, ananas & Co. arrivano 
da lontano e donano ai dessert freschezza, 
profumo e sapore impareggiabili 


PIATTI E BICCHIERI 
COIN, TESSUTI 
EMPORIO TESSILE, 
CANDELE E DECORI 
PISOTTI 





Panettone farcito 
al semifreddo 


► Elaborata ► Preparazione 1 h e 20 min. 
+ riposo ► Cottura 30 min. ► Calorie 600 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE 

• 1 panettone basso da 1 kg • 1 mango 

• 1 papaya • 1/2 ananas • 5 tuorli • 90 g di 
albumi (2-3) • 130 g di zucchero a velo • 

140 g di zucchero semolato • 70 g di miele 
di acacia • 70 mi di liquore all’arancia • 2 di 
di latte • 25 bacche di cardamomo • 12 
anici stellati • 1 lime non trattato • 6 g di 
gelatina in fogli • 200 g di panna fresca 

1 Asportate la calotta del panettone con un 
coltello seghettato, poi tagliate la mollica 
lungo la circonferenza mantenendo un 
bordo intatto spesso 2 dita e fermandovi 
a 2 cm dalla base. Staccate delicatamen¬ 
te la mollica senza rompere il fondo. 

2 Ammorbidite la gelatina in acqua fredda. 
Pestate il cardamomo con un batticarne 
e mettetelo in un pentolino con il latte e 2 
anici stellati. Scaldate per 4 minuti, unite 
la scorza del lime a strisce, spegnete, fa¬ 
te riposare per 10 minuti e filtrate. Sbat¬ 
tete i tuorli con 4 cucchiai di zucchero 
semolato, versatevi il latte e addensate 
la crema a bagnomaria. Incorporate la 
gelatina strizzata e togliete dal bagnoma¬ 
ria. Montate gli albumi con lo zucchero a 
velo, sempre a bagnomaria, finché sono 
densi e incorporateli alla crema. Unite la 
panna montata e mettete in frigo. 

3 Pulite la frutta. Tagliate a cubetti 150 g di 
ananas, 150 g di mango e 250 g di papa¬ 
ya. Sciogliete in una padella lo zucchero 
semolato rimasto con il miele e 3 cucchiai 
d’acqua. Saltatevi i cubetti di ananas per 
3 minuti con il succo del lime. Unite i cu¬ 
betti di mango e papaya, il liquore e salta¬ 
te per 20 secondi. Fate riposare 15 minuti. 
Scolate la frutta raccogliendo a parte lo 
sciroppo. Unite alla crema 3/4 della frutta 
raffreddata, farcite il panettone, distri¬ 
buite sopra la frutta a cubetti rimasta e 
livellate. Mettete in freezer per 8 ore e 
in frigo 1 ora prima di servire. Guarnite 
con il resto della frutta, tagliata a fettine 
e spennellata con lo sciroppo tenuto da 
parte, e con gli anici stellati rimasti. 
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Coppe con crema 
al cocco e anacardi 

► Facile ► Preparazione 40 minuti 

► Cottura 25 minuti ► Calorie 480 

INGREDIENTI PER 8 PERSONE 

• 400 g di latte di cocco non zuccherato 

• 4 tuorli • 35gdi amido di mais* * 250 g 
di panna fresca • 4 fette di ananas fresco 

• 1 mango • 1 papaya • 5-6 frutti della 
passione • 1/2 lime non trattato • 2 
carambole • 1/4 di baccello di vaniglia 

• 3 cucchiai di rum • 140 g di zucchero 
semolato finissimo • 60 g di anacardi • 
100 g di farina • 70 g di burro 

1 Preparate il crumble. Dividete la va¬ 
niglia a metà per il lungo e prelevate i 
semini (conservate il baccello). Frul¬ 
late nel mixer gli anacardi con 70 g di 
zucchero. Versate la farina sul piano di 
lavoro, unite il burro tagliato a pezzetti 
e spezzettatelo ulteriormente con una 
spatola impastandolo alla farina. Unite 
al composto il mix di anacardi e zuc¬ 
chero, 1 tuorlo e i semini della vaniglia. 
Lavorate il composto velocemente, con 
la punta delle dita, senza amalgamarlo 
troppo. Distribuitelo in uno strato irre¬ 


golare su una teglia rivestita di carta da 
forno. Cuocete in forno già caldo a 180° 
per una ventina di minuti o comunque 
finché il crumble è dorato e secco. 

2 Preparate la crema. Scaldate il latte di 
cocco con il baccello di vaniglia tenuto 
da parte. Sbattete in una ciotola i tuorli 
e lo zucchero rimasti, incorporate l’ami¬ 
do di mais, quindi il latte di cocco filtrato 
e la scorza grattugiata del lime. Fate 
addensare la crema su fiamma bassa, 
mescolando continuamente con una 
frusta. Lasciate raffreddare. 

3 Dividete a metà i frutti della passione e 
ricavate la polpa, quindi incorporatela 
alla crema insieme al rum. Infine, mon¬ 
tate la panna e unitela delicatamente 
alla crema preparata. 

4 Spezzettate il crumble. Lavate e affet¬ 
tate le carambole. Pulite il mango e la 
papaya, poi tagliateli a cubotti piuttosto 
grandi insieme all’ananas. Riempite 8 
coppe o bicchieri alternando strati di 
frutta e crumble (tenete da parte un po’ 
di entrambi per decorare) con la cre¬ 
ma. Preparate 8 spiedini con i cubotti 
di frutta tenuti da parte. Completate le 
coppe con il crumble rimasto, le fettine 
di carambole e gli spiedini. 
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Crostata speziata 
con bavarese 


► Media ► Preparazione 1 h e 15 min. 

+ riposo ► Cottura 30 min. ► Calorie 500 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 



Per la frolla: 200 g di farina 0 + quella 
per la lavorazione • 170 g di farina di farro 
semintegrale • 100 g di farina di riso 

• 200 g di zucchero • 250 g di burro 

• 3 tuorli • 1 uovo • 1 cucchiaino di miscela 
5 spezie (garofano, cannella, pimento, 
zenzero, vaniglia) • 1/2 cucchiaino 

di lievito per dolci 

Per completare: 2 manghi • 1 banana 

• 1 papaya • 1 carambola • 1 limone • 1 

cucchiaio di miele d’acacia • 8 g di gelatina 
in fogli • 200 g di panna fresca • 100 g di 

zucchero semolato • zucchero a velo 

1 Per la frolla, miscelate le farine con le 
spezie e il lievito, poi impastatele con 

10 zucchero, il burro a lamelle, i tuorli e 
l’uovo. Formate un panetto, avvolgetelo 
in pellicola e fate riposare in frigo per 1/2 
ora. Stendete sul piano infarinato 2/3 
della pasta e rivestite una teglia di 30 cm 
di diametro, foderata di carta da forno. 
Bucherellate la pasta con una forchetta, 
coprite con altra carta, uno strato di sale 
grosso e cuocete a 180° per circa 1/2 ora. 
Togliete sale e carta e fate raffreddare. 
Con la frolla rimasta, preparate alcuni bi¬ 
scottini e infornateli a 200-210° per 10-15 
minuti, su una placca con carta da forno. 

2 Ammorbidite lagelatina in acquafredda, 
poi strizzatela e scioglietela in 4-5 cuc¬ 
chiai di panna calda. Sbucciate i manghi 
e frullate 400 g di polpa con il succo del 
limone e lo zucchero semolato. Unite il 
mix di gelatina e mescolate. Montate la 
panna rimasta e incorporatela alla crema. 
Stendete la bavarese nel guscio di frolla 
e mettete in frigo per 4-5 ore. 

3 Tagliate a fettine la papaya pelata, la ca¬ 
rambola e la banana sbucciata. Stendete 
le fettine in un piatto e spennellatele con 

11 miele, sciolto in 1/2 bicchiere di acqua 
calda con il succo del limone rimasto. De¬ 
corate la crostata con la frutta spennella¬ 
ta e i biscottini, leggermente spolverizzati 
di zucchero a velo. 
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Prezzo rivista esclusa Foto: © Decca / Christian Steiner. 


UNA VOCE UNICA, UN INTERPRETE INDIMENTICABILE 



non 


DOPPIO CD 

a soli « 14 , 90 * 


Riscalda l’atmosfera delle Feste con l’inconfondibile voce di Luciano Pavarotti: 
30 grandi classici della tradizione interpretati dal Tenore più celebre al mondo. 
Da “Ave Maria” a “l\i scendi dalle stelle”, da “Adeste Fideles” a “Nevicata”, 
un Doppio CD tutto da ascoltare, per un magico Natale. 


In edicola con 



Scopri lo shop online su mondadoriperte.it. 


Ci RUPPO A. MON MADORI 



— Le#vertigini di 

Orvieto 


Dalla proverbiale profondità del pozzo di San Patrizio, alle guglie 
della cattedrale fino agli strapiombi della sua rocca tufacea, 
la cittadina umbra regala intensi brividi e gustose prelibatezze 


A CURA DI D. FALSITTA. TESTI DI ERNESTO FAGIANI, RICETTE DI GIOVANNA RUO BERCHERA, FOTO DEL MENU DI SONIA FEDRIZZI 


A ccucciata alla sommità di 
una rupe che strapiomba a 
valle. Orvieto è un castello 
naturale protetto da scoscese pareti 
di tufo. In alto, la sua cinta muraria 
nasconde i camminamenti dai 
quali la vista sulla campagna lascia 
senza fiato. In piazza del Popolo, ai 
piedi della rocca, si fronteggiano 
la severa facciata di tufo e basalto 
del Palazzo Pubblico duecentesco 
e lo splendido Duomo innalzato 
a dominio della città. Il prospetto 
della cattedrale si apre alla vista con 
il rosone, i luccicanti mosaici, gli ori 
e i marmi intarsiati. Emozionante la 
visita della cappella di San Brizio, 
affrescata da Beato Angelico, 
Benozzo Gozzoli e Luca Signorelli, 


una delle più alte realizzazioni 
dell'arte rinascimentale italiana, 
in cui teologia e mitologia, fede e 
dottrina si mescolano con colori 
vividi e impressionante forza 
espressiva. La passeggiata per i 
vicoli accanto alla Torre del Moro 
porta al cuore di Orvieto: il tufo 
avvolge la città in un caldo mantello 
dorato, dalla chiesa di Sant'Andrea 
alla romanica San Giovenale. 

Ma Orvieto ha due architetture, due 
tradizioni di vita, due storie. È una 
città che si sviluppa sopra e sotto 
il suolo, come in un enigmatico 
disegno di Escher. Se la città di 
sopra è dominata dal Duomo, il 
sottosuolo svela un mondo occulto 
fatto di grotte, cisterne, cave. © 



GLI INDIRIZZI 

dove dormire 


PALAZZO 

PICCOLOMINI 

Comodo e centrale, 
l’hotel si trova 
in un bel palazzetto 
storico del quartiere 
medievale, 
raggiungibile anche 
in auto, www.palazzo 
piccolomini.it 


LOCANDA ROSATI 

Lungo la Statale 
Orvieto-Bolsena, 
un’ottocentesca 
casa di campagna è 
stata trasformata in 
agriturismo di 
charme, con cucina 
e prodotti locali. 
www.locandarosati.it 



HOTEL DUOMO 

in pieno centro 
storico, una villa in 
stile liberty 
ristrutturata 
propone 18 camere 
con un ottimo 
rapporto qualità/ 
prezzo, www.orvieto 
hotelduomo.com 



LA BADIA 

Appena fuori città, 
nella spettacolare 
location di 
un’abbazia del XII 
secolo. Da provare 
il ristorante gestito 
dallo chef Paolo 
Trippini. www. 
labadiahotel.it 
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UMBRIA JAZZ 
WINTER 

Umbria Jazz Winter 
festeggia 25 anni con 
un programma che 
comprende 100 eventi, 
25 band e ben 150 
musicisti. Non una 
semplice appendice 
invernale del festival 
che destate richiama 
in Umbria migliaia di 
appassionati, bensì 
una kermesse con una 
sua identità, anche 
grazie alla collocazione 
scenografica. Il centro 
storico di Orvieto, dal 
28 dicembre al 1 
gennaio, si trasforma 
in un’enorme jazz hall. 
Insolito il connubio con 
i sapori, grazie ai jazz 
lunch edinner nei 
ristoranti e nel Palazzo 
dei Sette. Tra gli 
appuntamenti di 
questaXXVedizione il 
concerto gospel nel 
Duomo, a Capodanno. 

Trai musicisti,il 
pianista Jason Moran 
con uno spettacolo 
dedicato a Thelonius 
Monk, iltriodel 
chitarrista Marc Ribot, 
i 40 elementi del 
Benedict Gospel Choir. 
Nella foto: il Teatro 
Mancinelli. 

Info: umbriajazz.com 
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Se volete rendere la ricetta molto saporita, 
sciogliete un’acciuga salata nell’olio prima 
di aggiungere il tartufo ma evitate il pecorino 

INGREDIENTI PER 4 - CAL. 570/PERS. 

350 g di farina di grano duro • 120 g di 
tartufo nero di Norcia • 2-3 spicchi d’aglio 
• olio extravergine d’oliva • 4 cucchiai 
di pecorino grattugiato • sale 

1 Versate la farina sulla spianatoia e unite 
un cucchiaio d’olio e un po’ d’acqua leg¬ 
germente tiepida e salata fino a ottenere 
un impasto piuttosto consistente. Lavo¬ 
ratelo a lungo fino a farlo diventare liscio 
e setoso, poi ponetelo sotto una ciotola 
capovolta e fatelo riposare per almeno 
un’ora in un luogo fresco. 

2 Stendete la pasta non troppo sottile con 
l’aiuto del mattarello e ritagliatela a stri¬ 
scioline corte. Spolverizzatele di farina e 
fatele rotolare sotto i palmi delle mani per 
ottenere degli spaghettoni. Fateli asciuga¬ 
re sulla spianatoia per almeno mezz’ora. 

3 Scaldate 1 di d’olio in una larga padella, 
unite gli spicchi d’aglio schiacciati con il 
palmo della mano e lasciate insaporire a 
fuoco molto dolce per alcuni minuti. Eli¬ 
minate l’aglio, aggiungete il tartufo nero 
in parte grattugiato e in parte tagliato a 
lamelle e fate scaldare per pochi minuti, 
senza lasciare che frigga. Cuocete gli um- 
bricelli, scolateli, versateli nella padella 
contenente il condimento e mescolate. 
Spolverizzate con il pecorino e servite. 


Il Duomo di 
Orvieto 

con la splendida 
facciata 

caratterizzata da 
mosaici policromi 
e un rosone con 
doppiogirodi 
colonnine ad archi 
intrecciati. A 
sinistra, il pozzo 
di San Patrizio, 
profondo più 
di 50 metri. Una 
lunga scala 
elicoidale 
consente di 
scendere verso 
l’abisso. 


: 

; 
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MONTANUCCI 

Storica pasticceria 
di Orvieto con un vasto 
assortimento di dolci tipici 
e rustici salati (la 
lumachella con pecorino e 
pancetta). Corso Cavour 21 

VECCHIO FRANTOIO 
BARTOLOMEI 

Nel centro storico, 
il negozio-vetrina dell’olio 
extravergine e di altri prodotti 
tipici locali. Corso Cavour 49 

LA LOGGIA 

L’enoteca di qualità di Orvieto, 
dove trovare i migliori vini 
del territorio, etichette 
di piccole cantine e produttori 
emergenti. Corso Cavour 129 

DAI FRATELLI 

Il meglio della tradizione 
orvietana: formaggi, salumi 
di cinghiale, tartufi, 
conserve a base di funghi. 

Via del Duomo 11. 

LE CHICCHE 
DEGLI SVIZZERI 

Antica drogheria dove 
acquistare pasta e farine bio, 
miele, zafferano, oli, vini e 
birre artigianali del territorio. 
Piazza della Repubblica 32 

LA COMPAGNIA 
DELLA GUISCIOLA 

Sono gli unici a produrre 
ancora il tradizionale 
“svinnere" orvietano, mix 
di vino rosso e succo 
di viscide. Via del Popolo 36 

NORCINERIA ORETO 

Porchetta, prosciutto e 
“salsicciotto "orvietano. 
ViaMonteAmiata5 

JANAS 

Azienda agricola biologica 
a 15 km da Orvieto: 
produce farine molite a 
pietra da grani locali, pasta 
artigianale, legumi, olio 
extravergine. Località 
Colle Ombroso, SP55 km. 
4.8, Porano 


La torre del Moro 

che svetta tra i tetti 
di Orvieto: dalla 
sommità si gode 
uno splendido 
panorama. 

In basso a destra, 
le ceramiche 
artistiche 
della città. 


0 

Tutti i tesori e i sapori del sottosuolo 


Anche le necropoli s'interrano 
per chilometri attorno alla rupe. Il 
pozzo di San Patrizio, incredibile 
progetto di Antonio da Sangallo, è 
l'emblema di questa Orvieto ipogea: 
profondo 50 metri, con 248 scalini 
distribuiti su due rampe elicoidali e 
una serie di finestre a nicchia, dà la 
sensazione di scivolare in una torre 
rovesciata. Le necropoli etrusche 
ai piedi della rocca sono invece 
inaccessibili, con l'eccezione di 
quella del Crocefìsso del Tufo, che si 
allinea ordinatamente sull'asse delle 
vie sepolcrali, in una successione 
di tombe sormontate da architravi 
con misteriose iscrizioni. 


I sapori orvietani traggono forza 
e sapidità da questo territorio aspro 
e scontroso, disegnato da vallate 
profonde, borghi murati 
e aggrappati a piedistalli di tufo. 

Le colline si vestono di colori cupi, 
scivolano umide fino alle sponde 
del Tevere, si aprono in calanchi 
cretosi. La tradizione regala robuste 
sensazioni di gusto che raggiungono 
la loro massima intensità 
col profumo ferrigno dei tartufi, 
la sapidità dei salumi come 
il "mazzafegato" e dei formaggi 
di pecora, il sapore selvatico 
del cinghiale e quello rotondo ^ 

dei prosciutti crudi stagionati. tir 
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In autunno la zuppa viene preparata con 
castagne fresche arrostite, unendo al 
soffritto un cucchiaio di sugo di pomodoro 

INGREDIENTI PER 4 - CAL. 570/PERS. 


250 g di ceci secchi • 200 g di castagne 
secche • 1 carota • 1 cipolla dorata media 
1 costa di sedano • 1 rametto di rosmarino 
5 semi di finocchio • 70 g di guanciale 
• olio extravergine d’oliva • sale 

1 Fate ammollare i ceci per 12 ore e le castagne 
per 6-8 ore. Scolate i ceci e poneteli a cuo¬ 
cere in circa 1,5 I d’acqua per circa un’ora e 
mezza a fiamma bassa, finché inizieranno a 
essere teneri. Se volete anticipare i tempi, 
cuoceteli in pentola a pressione per 15 minuti 
con circa 8 di d’acqua. Lessate le castagne 
per 20 minuti in mezzo litro d’acqua parten¬ 
do da acqua fredda. 

2 Tritate sedano, carota e cipolla e fateli appas¬ 
sire in una pentola con il guanciale, anch’esso 
tritato, il rosmarino e i semi di finocchio. Unite 
quindi i ceci e le castagne insieme a quasi 
tutta la loro acqua di cottura. 

3 Completate la cottura regolando di sale 
e cuocendo a fiamma bassa finché ceci e 
castagne risulteranno cotti e il brodo abba¬ 
stanza legato. Se invece la zuppa risultasse 
troppo asciutta, aggiungete ancora un poco 
di brodo di cottura. Spegnete e servite subito. 


LIBRI DA GUSTARE 

Orvieto - Itinerari 
slow Inconsueta 
guida tra arte, storia 
e sapori firmata 
da una orvietana 
doc (di Maria Teresa 
Moretti, Editrice 
ali&no, 10€). 
Orvieto in ricette 
70 anziane abitanti 
della città 
raccontano 
altrettante ricette 
tradizionali. Anche 
in formato kindle. 
(diAA.VV. 

Ed. Sportello del 
Cittadino, 9 €). 



È possibile far marinare il cinghiale per 24 ore 
in vino precedentemente scaldato con aromi 
e verdure. La marinata sarà usata per la cottura 

INGREDIENTI PER 4 - CAL. 450/PERS. 

800 g di polpa di cinghiale (coscia o spalla) 

• 50 g di guanciale • 2 bicchieri di vino rosso 
corposo • 1 cucchiaio di concentrato 

di pomodoro • 1 cipolla • 1 carota • 1/2 costa 
di sedano • 1 spicchio d’aglio • 1 mazzetto 
aromatico (rosmarino, salvia e alloro) 

• 1 rametto di finocchio selvatico • 4 foglie 

di mentuccia • 1 bicchiere di aceto • un pezzetto 
di peperoncino • 2 bicchieri di brodo di carne 

• olio extravergine d’oliva • sale • pepe 


1 Tagliate la polpa di cinghiale a pezzetti e tra¬ 
sferitela in una bacinella con un litro d’acqua 
e l’aceto. Sciacquatela, trasferitela in un cola¬ 
pasta e tamponatela con la carta assorbente. 

2 Tritate il guanciale, la cipolla, il sedano e l’aglio 
e fateli soffriggere con poco olio in un tegame 
a fondo pesante. Unite la carne e fatela roso¬ 
lare con gli aromi, poi sfumate con il vino e, 
infine, aggiungete il concentrato di pomodoro, 
il finocchietto, la mentuccia tritata e il pepe¬ 
roncino. Salate e pepate. 

3 Proseguite la cottura per un’ora e mezza a 
fiamma bassa e tegame coperto, finché la 
carne sarà tenera, aggiungendo gradualmen¬ 
te un poco di brodo a mano a mano che il 
fondo di cottura si consuma. 
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Tipico della provincia di Terni, cui fa capo anche 
Orvieto, è il dolce classico delle feste natalizie. Il caffè 
ristretto viene talvolta sostituito da mosto cotto 


INGREDIENTI PER 10 - CAL.400/PERS. 


O 

Cucina secolare 

Sono freschi i sentori dell'olio 
extravergine, asprigni quelli del 
bianco doc Orvieto Classico. Senza 
dimenticare le carni come il baffo o 
barbazza (la guancia del maiale) da 
cuocere con salvia e aceto e quelle di 
volatili come il piccione e la palomba 
preparati in leccarda, in salmi o alla 
cacciatora. La cucina locale, dagli 
umbrichelli (pasta fatta con acqua e 
farina) alla zuppa di ceci e castagne, 
dalle lumachelle di pasta lievitata 
con pecorino e pancetta alla pizza 
gialla di farina di mais cotta sotto 
la cenere, è tutta all'insegna 
della semplicità e della rusticità. 

La secolare tradizione pasticcera 
di Orvieto spicca per la delicatezza 
dei tozzetti alle mandorle, delle 
monachine di pasta reale ripiene 
di crema di gianduia, dei biscotti 
all'anice che qui si preparano 
secondo un'antica ricetta medievale 
che prevede di sbollentarli prima 
della cottura in forno. In occasione 
delle ricorrenze, assieme alla "torta 
etnisca" e alla "dolcespina" di 


GLI INDIRIZZI 

dove 

mangiare 

DA GIOVANNI AL 
POZZO ETRUSCO 

Piatti umbri a base di pasta 
fatta in casa, carni locali, 
selvaggina, lepre, piccione 
in un affascinante décor. 
P.zzade’ Ranieri 1/A, 
tei. 0763 341050 

TRATTORIA DEL 
MORO ARONNE 

Il posto giusto per gustare 
piatti insoliti ma di 
tradizione come la 
Carbonara di fave e baffo, 
i nidi di rondine con 
pecorino e miele caldo 
o la palomba alla ghiotta. 

Via San Leonardo/ 
tei. 0763 342763 

LA PALOMBA 

Gestita dalla stessa famiglia 
da oltre mezzo secolo, è una 
trattoria genuina d’autentica 
cucina orvietana, dalla pasta 
tirata a mano 
all’immancabile piccione. 

Via Cipriano Manente 16, 
tei. 0763.343395 


120 g di noci sgusciate • 120 g di mandorle sgusciate 
• 60 g di pinoli • 150 g di cioccolato fondente • 200 g 
di miele • 100 g di uvetta • 50 g di canditi • 50 g 
di farina • 2 cucchiai di cacao amaro • 2 cucchiai rasi 
di miscela di spezie per panpepato (pepe, pimento, 
cannella, noce moscata) • 1 bicchierino di liquore 
all’anice • 1,5 di di caffè ristretto 

1 Tritate metà delle noci e delle mandorle grosso¬ 
lanamente e l’altra metà finemente. Spezzettate 
metà dei pinoli. Fate ammorbidire l’uvetta in acqua 
tiepida, poi scolatela e asciugatela. Mettete tutto 
in una capace ciotola. 

2 Aggiungete i canditi, il cacao amaro, le spezie e 
la farina e mescolate. Unite quindi il cioccolato 
tritato e fatto sciogliere a bagnomaria, il miele 
leggermente intiepidito, il liquore e quasi tutto il 
caffè. Amalgamate il tutto in modo da ottenere un 
composto consistente e ben legato. 

3 Formate tre pagnottelle di 10-12 cm di diametro, 
sistematele su una teglia rivestita con carta da 
forno e cuocetele in forno già caldo a 180° per cir¬ 
ca mezz’ora. Togliete dal forno e fate riposare un 
giorno prima di consumare. 

2018 



pasta di mandorle, noci e pinoli, 
c'è il "pane del diavolo", lievitato 
e impastato con zucchero, peperoni 
e succo di pomodoro. 

Lo scosceso sperone 

di tufo su cui poggia 
Orvieto, quasi un castello 
naturale che guarda 
la campagna circostante. 



DA MAMMA ANGELA 

Osteria ruspante con piatti 
classici come il 
“cazzimperio”, gli gnocchi al 
ragù di chianina, l’ossobuco, 
il baccalà all’orvietana. 
P.zzadel Popolo 2, 
tei. 0763 342790 
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ITALIA DEI SAPOR 
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ITALIA DEI SAPORI 

DA NORD A SUD, IL MEGLIO DELLA NOSTRA CUCINA 




I SAPORI 
DELL’ITALIA 
NON SI 
SCORDANO 
MAI! 


Sale & Pepe vi invita 
ad un emozionante 
viaggio gastronomico, 
attraverso le più 
amate ricette 
originali italiane. 

150 piatti selezionati 
per farvi apprezzare 
la preziosa sapienza 
culinaria italiana 
che tutto il mondo 
ci invidia. Un volume 
esclusivo, per scoprire 
l’immenso patrimonio 
di sapori e tradizioni 
della nostra terra. 


IN LIBRERIA 


A MONDADORI 

ELECTA 









LA PUBBLICITÀ CON IL GUSTO DI SCOPRIRE 



Cukale Cantina Offida 



Cantina Offida ha creduto sin dall’inizio 
alla produzione di spumanti di qualità 
prodotti da uve autoctone come l’uva 
Passerina. Il Cukale Vino Spumante 
Passerina BRUT è prodotto con metodo 
Charmat lungo che gli conferisce corposità, 
fragranza e sentori di frutta matura 
evidenti anche nel colore giallo tenue. 


SPECIALITÀ LIDL 


Perfette da assaporare davanti 
al camino con una tazza di tè fumante, 
le nocciole e le mandorle ricoperte 
di cioccolato sono una prelibatezza 
semplice e appetitosa, che conquisterà 
tutta la famiglia. Realizzate con cacao 
sostenibile, certificato Fairtrade. 




Roner per il natale 

Per chi cerca un’idea regalo unica nel suo genere, 
Roner propone la grappa Ambra La Morbida, 
cuvée elegante e delicata di chardonnay e 
moscato invecchiata in barrique, che si presenta 
nella sua veste in versione Magnum con cassetta 
di legna e una bottiglia raffinata da personalizzare. 
Scelta la grafica e il messaggio da aggiungere, 
la personalizzazione laser permette di dare 
un tocco originale ad un dono che diviene 
un pezzo da collezione. Visita il sito www.roner.it 
per scoprire nel dettaglio come realizzare 
il tuo regalo esclusivo. 



PANETTONE SENZA GLUTINE ProbiOS 

Il Panettone senza glutine Probios è un prodotto biologico, 
certificato senza glutine e prodotto senza olio di palma. 

La riuscita di questo Panettone senza glutine deriva dalla qualità 
degli ingredienti e dalla sapienza dei maestri pasticceri. 

Questo prodotto è adatto all’alimentazione delle persone che devono 
escludere il glutine dalla loro dieta e desiderano un dolce gustoso, 
soffice e profumato che conquisterà tutta la famiglia. 
















REGALI Bauli 

Bauli per il Natale propone i dolci tradizionali 
insieme a vini e liquori attentamente selezionati 
che creano abbinamenti preziosi da regalare 
e condividere con chi si ama. Tra questi la confezione 
The Party contenente il Panettone Bauli con spumante 
Grandi Agrumi Martini. 




Kinder Happy Snack 


Per chi ama scegliere ogni giorno 
una delizia diversa c’è Kinder Happy Snack 
Sacchetto nella sua esclusiva confezione 
in feltro rosso a forma di sacco di Natale. 
Una confezione che può essere perfetta 
da regalare o da condividere in famiglia. 


linea Freschello extra 

Freschello Spumante Extra Dry, 
nelle sue varianti Bianco e Rosé, è uno 
spumante dalla bassa gradazione 
alcolica e dalle note fruttate e delicate. 

Dalle vigne dei Colli Berici, l’uva autoctona 
veneta garganega conferisce a Freschello 
Spumante Extra Dry Bianco un colore giallo 
chiaro brillante dal perlage persistente, 
mentre le uve merlot e raboso vinificate 
in rosa, la caratteristica tonalità rosata 
a Freschello Spumante Extra Dry Rosé. 
Freschello Spumante Extra Dry è adatto 
a diverse occasioni di consumo, da una cena 
in piedi, all’aperitivo e come ingrediente 
nei cocktail, ma anche a tutto pasto. 




jolie plus Lavazza 


Piccola e compatta, silenziosa e facile da utilizzare, Jolie Plus del sistema Lavazza A Modo Mio 
si impreziosisce con nuove ed eleganti colorazioni metallizzate, Silver e Gun Metal Grey, 
e con ricercate finiture in metallo cromato. Si presenta, inoltre, con innovative funzionalità 
come la doppia selezione per scegliere di gustare, a casa come al bar, un perfetto espresso 
italiano o un caffè lungo utilizzando il doppio tasto che garantisce di programmare 
le due differenti dosi. Infine, Jolie Plus è in grado di segnalare quando il cassetto delle capsule 
usate è pieno e quando il serbatoio dell’acqua è vuoto. 













benessere 

Intavola 


buono e 


prosciutto cotto 


A CURA DI MARINA CELLA, RICETTE DI ALESSANDRA AVALLONE, FOTO DI THELMA&LOUISE 


Morbido, profumato e delicato, è già perfetto al naturale. Ma 
è delizioso anche nelle polpette, le quiche, gli involtini e i gratin 



PRODOTTI 

SCELTI 

Il salumificio Motta 
Barlassina,di Barlassina 
(MB), è un’azienda 
storica, gestita dalla terza 
generazione dell’omonima 
famiglia. È specializzato in 
prosciutti cotti, di cui vanta 
un vasto assortimento sia a 
pezzatura intera (in vendita 
al banco) sia affettati 
in vaschetta. Si tratta di 
salumi di qualità, realizzati 
solo con cosce suine 
fresche, disossate e rifilate 
per eliminare le parti 
meno pregiate, e insaporite 
con salamoie diverse. 

Lo Speron d’oro (sotto a 
sinistra), cotto lentamente 
e con aromi scelti, è privo 
di polifosfati, lattosio, 
caseinati, glutine 
e glutammato aggiunto 
(€ 16,90/kg circa). 

Il prosciutto cotto 
in vaschetta è di Alta Qualità 
(€ 20,90/kg circa). 


i 

IL PIÙ AMATO 

In Italia è il salume più ap¬ 
prezzato, prodotto in mol¬ 
te tipologie diverse. Si ri¬ 
cava dalle cosce di suino 
disossate, fresche o sur¬ 
gelate, di origine italiana o 
straniera (non è obbliga¬ 
torio indicarlo in etichet¬ 
ta). Il prosciutto cotto 
classico viene iniettato 
con una salamoia (acqua, 
sale e aromi che variano 
da un produttore all’altro), 
massaggiato per distribu¬ 
irla in modo omogeneo e 
posto negli stampi per la 
cottura al forno. Per scon¬ 
giurare il rischio botulino, 
si utilizzano conservanti 
(soprattutto nitriti di so¬ 
dio); a seconda delle diver¬ 
se tipologie, è ammessa la 
presenza di zuccheri, pro¬ 
teine della soia o del latte, 
antiossidanti, polifosfati. 
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TRE CATEGORIE 


Può essere di 3 tipologie diverse, da indicare sulla confezione. Il cot¬ 
to “Alta Qualità” si ottiene da cosce intere, non contiene polifosfati 
né proteine del latte o della soia, e l’umidità deve essere inferiore al 
75%. Nel prosciutto “Scelto” l’umidità massima sale al 78,5% e sono 
ammessi i polifosfati e le proteine, che trattengono acqua. Come 
nella tipologia di base (prosciutto cotto), con umidità fino all’81%. 


PIATTO RAW. NELLA PAGINA ACCANTO: CROCCHETTE, PIATTO ZODIO, TOVAGLIOLO TESSILARTE; INVOLTINI, PIATTO ROYAL COPENHAGEN, TOVAGLIOLO PUNTI E FANTASIA; 
GRATIN, PIATTO ROYAL COPENHAGEN DISTR. DA MESSULAM, TOVAGLIOLO TESSILARTE; QUICHE, PIATTO ROYAL COPENHAGEN, TOVAGLIOLO PUNTI E FANTASIA 











con besciamella 


dTcavolfiore 


di porri 


Quiche 

■ alla paprica dolce 


Gratin 

| in crosta di patate 
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con besciamella 


► Per 4 persone ► Prep. 20 min.+ riposo ► Cottura 20 min. ► Calorie 730 


cV 



2 cespi di trevigiana (radicchio rosso di Treviso) tardiva • 

crema di rafano in vasetto • 200 g di prosciutto 
cotto • pangrattato • 1 spicchio d’aglio • 1 
ciuffo di prezzemolo • aceto di vino bianco 
• olio extravergine d’oliva • sale, pepe 

Dividete ogni cespo di trevigia¬ 
na in 8 spicchi, lasciandoli attac¬ 
cati alla radice. Conditeli con 
un’emulsione di 3 cucchiai d'o¬ 
lio, 2 di aceto, sale e pepe. Me¬ 
scolate e fate riposare per 15’. 

Dividete a metà le fette di pro¬ 
sciutto, disponete all’inizio di 
ognuna una striscia di crema 
di rafano, appoggiate sopra lo 
spicchio di insalata e arrotolate. 

Allineategli involtini in una teglia 
leggermente unta d’olio.Tritatefine¬ 
mente l’aglio e il prezzemolo e mesco¬ 
lateli con 3 cucchiai di pangrattato e 1 
d’olio; cospargete gli involtini con il trito e 
cuoceteli per massimo 10’nel forno ben caldo. 



200 g di prosciutto cotto tritato • 60 g di roquefort • 1 
scalogno • 6 di di latte • 90 g di farina • 3 tazze di 
pangrattato • 3 uova piccole • noce moscata 
• olio d’oliva e olio di arachidi • sale, pepe 


Soffriggete lo scalogno tritato 

in 3 cucchiai d’olio d’oliva, salate, 
unite 30 g di farina e fatela to¬ 
stare. Dopo 2’versate il latte 
poco alla volta mescolando, 
insaporite con sale, pepe e 
noce moscata e continuate a 
mescolare per 10’ finché la 
besciamella è ben densa. 
Unite il roquefort a pezzetti e 
il prosciutto. Versate in una 
pirofila e fate raffreddare per 4 
ore in frigo. Formate tante croc¬ 
chette, con 1 cucchiaio di compo¬ 
sto ciascuna, passatele nella farina 
rimasta, poi nelle uova sbattute e nel 
pangrattato. Friggetele nell’olio di arachidi 
a 160-170° e scolatele su carta assorbente. 



► Per 4 persone ► Preparazione 20 min. ► Cottura 1 ora ► Calorie 310 


► Per 6 persone ► Preparazione 15 min. ► Cottura 1 ora e 15 min. ► Calorie 300 



6 porri • 200 g di prosciutto cotto • 2 spicchi d’aglio 
50 g di farina • 5 di di brodo vegetale • 3 di di latte • 

4 patate farinose grattugiate • grana padano 
grattugiato • noce moscata • olio 
extravergine d’oliva • burro • sale, pepe 


Tagliate i porri puliti a rondelle, in¬ 
saporiteli in padella con gli spicchi 
d’aglio, 3 cucchiai d’olio, sale e 
pepe. Preparate una bescia¬ 
mella con una noce di burro, 
la farina, il brodo e il latte; quan¬ 
do bolle salate, pepate e unite 2 
cucchiai di grana e una grattata 
di noce moscata. Distribuite 
sul fondo di una pirofila im¬ 
burrata metà dei porri e qualche 
cucchiaio di besciamella e coprite 
con 100 g di prosciutto; proseguite 
con besciamella, porri, besciamella e 
il prosciutto rimasto a striscioline. Com¬ 
pletate con le patate e condite con olio, sale 
e fiocchetti di burro; infornate a 180° per 50’. 



1 conf. di pasta sfoglia rustica • 400 g di cavolfiore • 1 
rametto di salvia • 1 spicchio d’aglio • 2 uova • 1 di 
di panna fresca • 200 g di prosciutto cotto • 2 
cucchiaini di paprica dolce affumicata • olio 
extraveigine d’oliva • sale, pepe 

Lessate il cavolfiore in acqua bol¬ 
lente salata per 15’, scolatelo e 
passatelo in padella con l’aglio 
schiacciato, 2 cucchiai d’olio e 
qualche foglia di salvia. Salate, 
pepate e unite metà paprica. 
Frullate il cavolfiore con le uova 
e unite la panna e il prosciutto a 
striscioline. Foderate con la 
sfoglia 1 stampo da quiche di 30 
cm di diametro e copritelo con 
carta da forno e 2 manciate di fa¬ 
gioli. Infornate a 200° per 15’, toglie¬ 
te carta e fagioli, cuocete 5’ quindi ri¬ 
empite con il cavolfiore, guarnite con 
foglioline di salvia oliate e infornate per40’ 
a 180°. Spolverizzate con la paprica rimasta. 
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LASCIALI TUTTI 
SENZA PAROLE 


UN'IRRESISTIBILE COLLEZIONE 
PER RISCOPRIRE IL PIACERE 
DI GIOCARE TUTTI INSIEME 

I giochi di società più amati di tutti i tempi 
in una pratica versione POCKET. 





La prossima settimana PRENDI LA PAROLA , 
il gioco col guale divertirsi a trovare, in un solo minuto, 
il maggior numero di parole associate ad una 
delle tante categorie disponibili. 




www.hasbrogaming.it 


0 R Mi A U T* O 

www.feltrinellieditore.it/gribaudo/ 


£ NON PERDERE NESSUNA USCITA! ACQUISTA SU MONDADORIPERTE.IT 



quarta 

USCITA 


DAL 5 DICEMBRE 


Cattura più parole con 
prontezza, intelligenza e... 
fortuna! 

solo € 6,99* 


IN EDICOLA CON 


eg 


www.editricegiochi.it 


© Spin Master Ltd. 
Tutti i diritti riservati 
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Torna a risplendere il capolavoro Disney senza tempo! 



GRUPPO \ UOXDADORI 


11 magico capolavoro Disney risplende in questa 
edizione ricca di contenuti esclusivi! Fra strepitosi 
effetti speciali e canzoni indimenticabili rivivi 
la storia di Mary Poppins, praticamente perfetta 
sotto ogni aspetto, e vola con lei oltre 
ogni immaginazione! 
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NEL 201 8 , L’ANNO 
DEL CIBO ITALIANO, 
SCOPRIAMO TANTE 

FESTE GOLOSE 

DEDICATE Al PRODOTTI 

DI STAGIONE. PER 

GUSTARE DELIZIE CHE 
FANNO ANCHE I 


N on solo ciccioli e frittelle. Le 
migliaia di sagre che da 

gennaio a dicembre 
animano il nostro Paese celebrano 
anche i più salutari prodotti della 
terra: quasi 1500 varietà di frutta 
e verdura tradizionali, secondo il 


censimento Coldiretti 2017. Perché 
dunque non approfittare del 2018 , 
dichiarato dal governo Anno del 
cibo italiano, per andare alla 
scoperta di queste eccellenze? 

Inverno 

I rigori di gennaio sono più propizi 
a celebrare il maiale e la polenta 
che i frutti della terra. Fa eccezione 
la Sagra del broccolo fiolaro di 
Creazzo (VI), così chiamato per i 
germogli (fioi in dialetto) disseminati 
sul fusto. Come tutti i broccoli si 
ritiene abbia un'azione protettiva nei 
confronti di alcuni tipi di cancro. In 
febbraio prendono avvio in Sicilia le 
feste degli agrumi. A Centuripe (EN) 
si celebra la Sagra dell'arancia 
rossa Igp, ricchissima di vitamina 


C: antiossidante, potenzia le difese 
immunitarie e rende bella la pelle. 
Anticipo di primavera a marzo con 
la Sagra del mandorlo in fiore 
nella Valle dei templi di Agrigento: 
gruppi folcloristici e piatti dolci e 
salati con la mandorla, che aiuta ad 
abbassare il colesterolo e abbonda 
di vitamina E. In Sardegna invece 
è tempo di Sagre del carciofo 
spinoso Dop, molto tenero e 
delicato, ricco di ferro e digestivo: 
a Uri (SS) e a Siamaggiore (OR). 

Primavera 

Con la bella stagione il calendario 
delle sagre si arricchisce. In aprile nel 
borgo calabrese di Montegiordano 
(CS) si celebra la Sagra dei piselli 
e delle fave, con degustazioni 








































L’ASINO E IL CANE 
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Un mondo di storie **• 
incantate che non vorresti 

finissero mai! 


4 colorate raccolte di fiabe splendidamente illustrate, pronte per essere lette 
o semplicemente sfogliate per far si trasportare dalla fantasia. 


Ogni settimana un nuovo volume cartonato imbottito per far sognare i più piccini 


Libro 

sdò 

€9,90 i 

t2 


y appuntamento 


Le più belle favole degli animali 


Le antiche favole di Esopo, Schopenhauer. 
Tolstoj, Kipling ed altri grandi autori, 
rivivono con suggestive illustrazioni ad acquerello 
e filastrocche da recitari divertenti storie di lupi, 
leoni, scimmie, rane e pavoni per farci riflettere 
sugli ingannevoli vizi e sulle grandi virtù. 
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BEILE FIABE * 
PRINCIPESSE 


GRIBAUDO 

Dal 12 dicembre 
in edicola con 


eizm 

Le più belle fiabe 
di principesse 


Già in edicola 


Le più belle storie 
di draghi e folletti 


Dal 19 dicembre 


Le fiabe 

della buonanotte 


Scopri lo shop on line 

su mondadarlperteJt 
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SALUTE 

NEL PIATTO 



e stage di danze popolari. Da 
non perdere in aprile e maggio le 
feste degli asparagi, ricchi di sali 
minerali e perfetti per depurarsi 
dopo Tinverno. Per esempio la 
Sagra dell'asparago rosa di 
Mezzago (MB): bianco dall'apice 
rosato, con il suo gusto delicato è 
protagonista di ricette raffinate. In 
Veneto si festeggiano gli asparagi 
bianchi, dolci e senza fibre, come 
quelli di Bassano Dop (VI). Maggio 
porta i colori dei frutti più golosi: le 
fragole, ricchissime di vitamina C, 
si celebrano a San Mauro Torinese 
(TO) con esposizioni floreali e sfilate 
in costume, e a San Giuliano Terme 
(PI). Le ciliegie, deliziose "aspirine 
naturali", sono le star di feste e 
mostre: alla Ciliegia di Marostica 
Igp è dedicata anche una "notte 
rossa". Si svolge invece in Sicilia 
Carotispica, festa della Carota 
novella di Ispica Igp: precoce. 


di colore e profumo intensi, ricca 
di carotene e glucosio. In giugno a 
Monticchio, nel Parco della Majella, 
si svolge la Sagra del fagiolo 
aquilano, abbinato per esempio 
con il baccalà. In Lombardia invece 
si celebra la Sagra della cipolla 
rossa di Breme (PV): dolce, 
croccante e molto digeribile. 

Estate 

Frutta in festa a luglio con il melone, 
rinfrescante e ricco di vitamine A 
e C: fra le tante celebrazioni, la 
Festa del melone di Tagra (PD). 
Salutare anche la pesca, digestiva 
e disintossicante, da gustare a 
Pesche in festa a San Martino 
in Villafranca (FO). Il pomodoro, 
fonte di prezioso licopene antiage, 
si celebra sempre a luglio con Oro 
rosso, a Sant'Antonio Abate (NA). 
L'estate è anche la stagione del 
peperone, ortaggio vitaminico a 
cui sono dedicate varie feste: come 
la Sagra del peperone quadrato 
di Asti a Costigliole (CN), a fine 
luglio. In agosto invece c'è la Festa 
dell'aglio di Voghiera Igp (FE), 
dolce e delicato, antibatterico e, 
sembra, antitumorale. Settembre 
è tempo di uva, benefica per il 
cuore grazie al resveratrolo: da 
non perdere la Sagra dell'uva 



Un momento della rassegna 
“Fiori d’inverno” dedicato 
al radicchio rosso di Treviso Igp 


Guida 
pratica 


Torna nel 2018 l'iniziativa “Il gusto 
delle sagre” a cura di Amaro 
Ramazzotti, da oltre 200 anni sulle 
tavole italiane. Una guida a feste 
del cibo selezionate (scaricabile su 
ramazzottil815.com). 
Ma anche un blog 
e tante attività 
che animeranno 
le sagre nelle città 
e nei borghi 
I più saporiti 
| del nostro Paese. 


gusto 

SAGPS 
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di Marino (RM) con corteo in 
costume e carri allegorici. Infine La 
pera in tavola, a Vigarano Pieve 
(FE), è un evento dedicato al frutto 
dolce adatto anche ai diabetici. 

Autunno 

Autunno in salute con la zucca, che 
protegge la pelle e la vista grazie 
alla vitamina A. Di zucca in zucca 
nel mantovano le dedica 3 mesi 
di assaggi ed eventi. Pomaria, 
in ottobre in Trentino, è il regno 
della mela Dop della Val di Non, 
toccasana per il cuore. A Lazise (VR) 
si svolge invece la fiera I giorni 
del miele, un alimento nutriente, 
mineralizzante e antibatterico. 
Novembre porta in tavola un 
campione di salute, l'olio d'oliva, 
ricco di polifenoli antiossidanti: si 
festeggia per 4 week end in Umbria 
con Frantoi aperti. Nello stesso 
mese c'è la Sagra della castagna 
Igp di Montella (AV), energetica e 
ricca di fibre; e in Sardegna quella 
dello zafferano Dop, spezia 
preziosa che aiuta ad abbassare il 
colesterolo (a San Gavino Monreale, 
Turri e Villanovaff anca). In dicembre 
infine arriva il radicchio, digestivo 
e depurativo: Fiori d'inverno 
dedica 4 mesi di eventi alle varietà 
rosso di Treviso Igp e variegato di 
Castelfranco Igp. 















cucina 

MODERNA 


A 

GRUPPO 


Le nuove frittelle 
di Carnevale 

Tortelli, krapfen e zeppole farcite con creme 
irresistibili, mandorle pralinate, miele, uvetta... 

La tradizione più golosa cambia volto con 
una serie di ricette inedite, spiegate passo passo. 


in edicola il 10 gennaio 


)SAN VALENTINO 

Fonduta per due 

Voluttuoso formaggio fuso 
(con sapienti tocchi gourmand) 
a cui attingere insieme 
in un romantico tète-à-tète. 

PASTA MISTA 

Un formato versatile 

Solitamente usata per la pasta 
e fagioli, sa interpretare mille 
altri primi piatti. Asciutti 
o vellutati, tutti di rara bontà. 
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CLETI fCUlSf J71 Lt|Up 


Ordina subito in fabbrica telefonicamente o dal sito 

www.orig inai- legno.it 



Portalegna per esterno noce 

MODELLO 
£ MISURA 

PUÒ 

'LjONTIHLRC 

PI7LZXD DJ 
TADIIR-JEA 

PR1ZJD DI 
L15TIND 

MOC' l£2l 
Ì22x7OXH10G 

QÙÙ kg 

158 


noe iea 
iiOxT&XHteO 

1 ZOO Kg 

198 

>1< 


Camplrtodi base in lcgn-uc piedi in gomma 



Cantinetta in legno noce 


MUDEUJG PREZZO Li PREZZO □ ] 

c misura. faguhjdp 


MCO BOTTE S&BOmSLIE 
T5^5XH1?0 


143 




CnmpLoto di piedi in gommo 





© 

Carrello 

partalegna 



@ 

Casetta 
da giardino 


(F 


Boy 

porlarifiuti 



® 

Libreria 
da parete 



m 4 



Libreria 

Sfacciale 



® 

Pavimento 
per ester no 



© 

Box parto 
par cani 



©• ® 
Brandina Cassapanca 

per cani in legno 



Fioriera 
per esterne 


0 Carrello portegna in diversi colon £ 143 ©Casetta de giardino in diverse misure de £ 
24& ®Box porta rifiuti m legno -da € L38 ©Libreria da parete In diverse misure e colon do 
€ ®l ihraria hiFanr.inle in diversi misure e cniori da € 1?8 ©Pavimento per esterno a 
quadroni singoli da cm 6Qx60xH4 € 14 ©Box parta per cani per tutte le razze da £ lM 
© Brandina per cani per tutte le razze In quattro misure da € 33 ©Cassapanca in diverse 
misure ria € 53 ©Fioriera da esterna in diverse misure da £. 3A 



Cuccia in Legno per esterno 
Nuova produzione più robusta a rifinita 


mOùH iì r 
MISURE INTERNE 


Nì M 
FABBRICA 


•rho m 

LISTINO 


A - Chlnuahua/Cattd 

34x43kH40 

€G3 


a - Carboncino e simili 

43x5Z*HSG 


jj yf 

C - Setter^ simili 
57JCBDXH7D- 

£103 


D - Pastore e slmili 

7M0kH85 

€ 123 


E - Alano- e simili 
&OX110«KÌCK3 

€ 148 



Tettu- du|KMHÌHU: pi luLcii e vtr*Je □ : utta | Tendala uptkjmL 


Cuccia XXXL su misura, CHIAMACI 


GARANZIA 5 ANNI - PRODOTTI IN ITALIA INTERAMENTE DA ORIGINAL LEGNO D 

SPECIALISTI DA ANNI NELLA COSTRUZIONE DI ARTICOLI IN LEGNO - IN MIGLIATACI HANNO SCELTO! 
Per ordini e informazioni tutti i giorni 24 ore su 24. Tel. 0924 SI 45 11 


Scopri tutte lo nostre creazioni sul sito www.q riginal-Legno Jt 
Fumiamo anche ai rivenditori. Consegna a domicilio in tutta itali a in 48 ore lavorative 
Pagamento alta consegna. Contributo spedizione £ 12 cad- 


Originai Legno 

FABBRICA ARTICOLI IN LEGNO 






































Raccolto a mano, 
fatto con passione. 


Rive di San Pietro di Barbozza Brut 
Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG 


Unendo la passione di 600 viticoltori, 
la tradizione e la qualità lungo tutta la filiera 
prende vita uno spumante sublime. 



Via per S. Giovanni, 45 31049 Valdobbiadene (TV) T. 0423 982070 valdoca.com valdoca.com/shop 


